KIKKOMAN'

Karidesli mango ve naneli wok

toplam sire 17 dak. 10 dak. hazirlik suresi 7 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.000 kJ / 240 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

30ml
200 gr

2

50 gr

100 gr
100 gr
100 gr

15 ml
LO ml

SIvi yag

cig karides (ayiklanmis,
temizlenmis)

dis ince dilimlenmis
sarimsak

kirmizi sogan (ay
biciminde, ince
dilimlenmis)

kirmizi biber (seritler
halinde kesilmis)
mango (kipler halinde
dogranmis)

tursu korpe misir
yesil limon suyu

Kikkoman Daha Az Tuzlu

Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu

Siisleme icin:

1 yemek
kasigi

taze nane

1 tath kasigisiyah susam

Yag: 11 gr Protein: 24 gr
Karbonhidrat: 12 gr

HAZIRLANIS

Adim1

15 ml sivi yag - 200 gr cig karides (ayiklanmis,
temizlenmis) - 2 dis ince dilimlenmis sarimsak
Wok tavayi isitin. Yagi ekleyin, ardindan karidesleri
ve sarimsagl ilave edin. Karidesler pembelesene
kadar 2-3 dakika soteleyin. Tavadan alin ve bir
kenara koyun.

Adim 2

15 ml sivi yag - 50 gr kirmizi sogan (ay biciminde,
ince dilimlenmis) - 100 gr kirmizi biber (seritler
halinde kesilmis)

Ayni wok tavaya biraz daha yag ekleyin. Sogan ve
kirmizi biberi 2 dakika kadar soteleyin.

Adim 3

100 gr mango (kiipler halinde dogranmis) - 100 gr
tursu kérpe misir - 15 ml yesil limon suyu - 40 ml
Kikkoman Daha Az Tuzlu Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu - 1 yemek kasigi taze nane - 1 tath
kasigi siyah susam

Mango, korpe misir ve yesil limon suyunu ekleyin.
Onceden pisirdiginiz karidesleri geri koyun.
Kikkoman Naturally Brewed Less Salt Soy Sauce ile
tatlandirin. 2 dakika daha soteleyin. Servis
oncesinde taze nane ve siyah susamla susleyin.
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