KIKKOMAN'

Karamelize Muzlu Dari BPiuresi

toplam sure 25dak. 5 dak. hazirlik siresi 20 dak. pisme siiresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

2.778 k) / 664 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

120 gr dari (pisirmeden 6nce
tartin)

200 ml Hindistan cevizi sutu

lyemek  akcaagac surubu

kasigi

Ustiine

2 adet muz

2yemek  akcaagac surubu
kasigi
1 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus

Susam Yagl
lyemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu
1 tath kasigi kakao
lyemek antep fistigiici

kasigi

Yag: 27,9 gr Protein: 15 gr
Karbonhidrat: 86,4 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Once dariyi soguk suda yikayin, sonra kaynayan
suda haslayarak agartin. Akabinde dariyi bir
tencereye alin, Uzerine darinin iki kati kadar su
ekleyin ve kaynatin. Kisik ateste ve agzi kapali bir
seklide yaklasik 12 dakika pisirmeye devam edin.
Darinin butin suyu cekmesi gerekiyor.

Adim 2

Akcaagac surubunu ve Hindistan cevizi sutiini
ekleyin ve karistirin. Agzini kapattiginiz pireyi 5
dakika kadar bekletin.

Adim 3
Muzlari uzunlamasina dilimleyin.
Adim &4

Kikkoman Kavrulmus Susam Yagini, Kikkoman
Dogal Fermente Soya Sosunu ve akcaagac
serbetini bir kizartma tavasinda isitin.
Dilimlediginiz muzlarin iki tarafini da bu karisimda
karamelize edin.

Adim5

Dari puresini kaselere dokun ve Uzerine muzlari
ekleyin. Son olarak kaselerin Uzerine kakao ve
antep fistigini serpin. Sevdiginiz baska fistiklari da
kullanabilirsiniz. Afiyet olsun.
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