KIKKOMAN'

Kavunlu ve prosciutto’lu roka salatasi

toplam sure 15dak. 15 dak. hazirlik siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

984 ki / 235 kcal
MALZEMELER

2 porsiyon

1 olgun kavun

100 gr gorgonzola peyniri
100 gr prosciutto crudo
30¢gr roka

2yemek zeytinyagi

kasigi

1 tath kasigi Kikkoman Daha Az Tuzlu

Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
lyemek  balzamik sirke

kasigi

1 tath kasigibal

1 tutam karabiber
lyemek balzamik glaze
kasigi

Yag: 15 gr Protein: 10 gr
Karbonhidrat: 13 gr

HAZIRLANIS

Adim1

1 olgun kavun

Kavunu ikiye kesin ve cekirdeklerini cikarin. Kavun
kasigiyla toplar yapin veya kiip kiip dograyin.
Kavunu bir kaseye alin.

Adim 2

100 gr gorgonzola peyniri - 100 gr prosciutto
crudo - 30 gr roka

Gorgonzola'y parcalara ayirn, prosciutto’yu kicuk
daha kicuk parcalara bolun. Rokayi yikayip
kurutun. Hepsini kavunla birlikte kaseye ekleyin ve
nazikce karistirin.

Adim3

2 yemek kasigi zeytinyagi - 1 tath kasigi Kikkoman
Daha Az Tuzlu Dogal Olarak Fermente Soya Sosu -
1 yemek kasigi balzamik sirke - 1 tath kasigi bal -
1 tutam karabiber - 1 yemek kasigi balzamik glaze
Kicuk bir kasede zeytinyagi, Kikkoman Less Salt
Soy Sauce, sirke, bal ve karabiberi karistirin. Sosu
salatanin Uzerine gezdirip tekrar karistirin. Salatayi,
icini oydugunuz iki kavun parcasinin icinde servis
edin, Uzerine balzamik glaze gezdirin.
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