KIKKOMAN'

Karidesli ve tavuk kofteli hot pot

toplam sire &40 dak. 20 dak. hazirlik stresi 20 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.615 kJ / 386 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

300 gr sert tofu

600 gr lahana

500 gr daikon turpu

150 gr havuc

1 adet pirasa

8 adet karides (cig,
soyulmus ve ayiklanmis)

300 gr tavuk kiymasi

3 adet taze sogan

2 tath kasigirende zencefil

2yemek  patates nisastasi

kasigi

1 cirpilmis yumurta

2 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

1 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus

Susam Yagl

1litre su

1 dis sarimsak (ince
dilimlenmis)

2 tath kasigi Kikkoman Ramen Corba
Konsantresi

2yemek  Kikkoman Ponzu Yuzu

kasigi Soya Sosu
200 gr udon noodle

Yag: 10 gr Protein: 31 gr
Karbonhidrat: 42 gr

HAZIRLANIS

Adim1

300 gr sert tofu - 600 gr lahana - 500 gr daikon
turpu - 150 gr havuc - 1 adet pirasa

Sert tofu'yu lokmalik kiipler halinde kesin. Lahanayi
ince elma dilimleri seklinde dograyin. Sebze soyucu
kullanarak daikon turpunu ve havucu ince seritler
halinde dilimleyin. Pirasayi ayiklayin, beyaz kismini
caprazlama ince ince dilimleyin; yesil kismini ise
iyice yikayip yine ince ince dilimleyin.

Adim 2

8 adet karides (cig, soyulmus ve ayiklanmis) - 300
gr tavuk kiymasi - 3 adet taze sogan - 2 tath
kasigi rende zencefil - 2 yemek kasigi patates
nisastasi - 1 cirpiimis yumurta - 1 tath kasig
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu 1 tath
kasig1 Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi
Karidesler dondurulmussa cozdurun, ardindan iri
kalacak sekilde dograyin. Taze soganlari ince ince
dilimleyin. Dogranmis karidesleri, tavuk kiymasin,
taze sogani, rendelenmis zencefili, patates
nisastasini, cirpilmis yumurtayi, Kikkoman Soy
Sauce ve Kikkoman Sesame Qil'i bir kaseye alin.
TUim malzemeler iyice bitiinlesene kadar yogurun.
Karisimi bir sikma torbasina veya buzdolabi
posetine aktarip kullanima hazir olana kadar
buzdolabinda bekletin.

Adim3

1litre su - 1 dis sarimsak (ince dilimlenmis) - 2
tath kasigi Kikkoman Ramen Corba Konsantresi
Suyu, dilimlenmis sarimsagi ve Kikkoman Ramen
Soup Base'i buyuk bir tencereye alip kaynamaya
birakin.
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Adim 4

3. adimda hazirladiginiz et suyunu kaynatin. 1.
adimdaki lahanay, tofu'yu ve pirasayi ekleyin. Iki
kasik yardimiyla 2. adimdaki karidesli ve tavukliu
karisima lokmalik kofte sekli verin ve bunlari
dikkatlice et suyunun icine birakin. Tencerenin
kapagini kapatip 5 dakika pisirin, ardindan 1.
adimdaki daikon turpu ve havuc seritlerini ilave
edin. Sebzeler yumusayana kadar kisik ateste
kaynatin. Yaninda Kikkoman Yuzu Ponzu ile servis

yapin.

Adim5

200 gr udon noodle

Udon ile tamamlayin:

Udon noodle’lari kalan et suyuna ilave edin. Paketin
uzerindeki talimatlara gore pisirin ve servis yapin.
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