KIKKOMAN'

Japon usulii kori soslu tavuk (roux’suz!)

toplam sire 35dak. 15 dak. pisme suresi 20 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.950 kJ / 705 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Tavuk marinasyonu:

200 gr tavuk but veya gogiis
1 tath kasigi kori tozu

1 tutam tuz

Kori tabani:

5gr sarimsak

5gr zencefil

100 gr sogan

50 gr havuc

50 gr kabak

50 gr mantar
lyemek  koritozu
kasigi

0,5 tath garam masala
kasigi

2yemek  kizarmis sogan
kasigi

lyemek kanolayagl
kasigi

Seasoning & sauce
lyemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu
lyemek  Kikkoman Ramen Corba
kasigi Konsantresi
lyemek  ketcap

kasigi

lyemek tahin

kasigi

300 ml su

Kivam verici:

lyemek  misir nisastasi
kasigi

4LOoml su

Yag: 29 gr Protein: 34 gr
Karbonhidrat: 75 gr

HAZIRLANIS

Adim1

200 gr tavuk but veya gogiis - 1 tath kasigi kori
tozu - 1 tutam tuz

Tavugu lokma biyikligiinde parcalara kesin. Kori
tozu ve tuzu ekleyin. Her tarafi esit sekilde
kaplanana kadar karistirin.

Adim 2

5 gr sarimsak - 5 gr zencefil - 100 gr sogan - 50 gr
havuc - 50 gr mantar - 50 gr kabak

Sarimsak ve zencefili ince ince dograyip ayni kaba
alin. Sogani dilimleyin. Havuc ve kabagi yaklasik 3
cm’lik parcalar halinde kesin. Mantarlari dorde
bolun.

Adim 3

1 yemek kasigi kanola yagi - 1 yemek kasigi kori
tozu - 2 yemek kasigi kizarmis sogan - 300 ml su
Kanola yagini tencerede orta-kisik ateste isitin. 2.
adimdaki sarimsak ve zencefili ekleyin. Kokusu
cikana kadar soteleyin. 1. adimdaki marine edilmis
tavugu ekleyin. Yakmadan, nazikce pisirin. Sogan,
havuc ve kabagi ekleyin; kisa slre soteleyin. Kori
tozunu ve mantarlari ekleyip karistirin. Suyu dokun,
kizarmis sogani ilave edin. Yizeye cikan kopugu
alin, kapagini kapatin ve 15 dakika kisik ateste
pisirin.

Adim 4

1 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu - 1 yemek kasigi Kikkoman Ramen
Corba Konsantresi - 1 yemek kasigi ketcap - 1
yvemek kasigi tahin

Sebzeler yumusadiginda, Kikkoman Soy Sauce,
Kikkoman Ramen Soup Base, ketcap ve tahini bir
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Serving & toppings:

400 gr Servis ve uzeri icin:
2 adet rafadan yumurta
(yaklasik 7 dakika)

1 tutam kizarmis sogan
1 tutam maydanoz

kapta purlzsuz olana kadar karistirin. Karisimi
tencereye ekleyin ve iyice karistirin.

Adim5

1 yemek kasigi misir nisastasi - 40 ml su - 0,5 tath
kasigi garam masala

Misir nisastasini suyla acin. Karisimi koriye ekleyin
ve sos hafifce kaynayip kivam alana kadar surekli
karistirin. Pisirmenin en sonunda garam masalayi
ekleyin ve ocagl kapatin.

Adim 6

400 gr pismis pirinc - 2 adet rafadan yumurta - 1
tutam kizarmis sogan - 1 tutam maydanoz
Pirincleri tabaklara paylastirin, Gzerine koriyi
dokin. Rafadan yumurta, kizarmis sogan ve
maydanoz ile servis edin.
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