KIKKOMAN'

Kayisili aci biberli Chutney sosu ile Tex-Mex usulu kofte

toplam sure 30dak. 10 dak. hazirlik siresi 20 dak. pisme siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.213 kl / 528 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Kayisili aci biberli chutney icin

oW

3 yemek
kasigi

buyuk kayisi

kuru kayisi

kiiclik arpacik sogani
kucuk dis sarimsak

kucuk parca zencefil,
yaklasik 1 cm

Kikkoman Mirin Tarzi Tatl

Pisirme Sosu

3 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
taze cekilmis karabiber
pul biber

Tex-Mex usulii kofteler icin

1
20 gr
300 gr

dis sarimsak

kaju fistig

domuz, dana veya kuzu
eti ya da karisik kiyma

5 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak

0,25 tath
kasigi
0,25 tath
kasigi
0,25 tath
kasigi

Fermente Soya Sosu
Taze cekilmis karabiber

acl toz biber
kori tozu

kimyon

Yag: 28,5 gr Protein: 35,4 gr
Karbonhidrat: 29,2 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Kayisili chutney sos icin iki tur kayisiyi, arpacik
soganini ve sarimsag! kicuk kipler halinde
dograyin. Zencefili rendeleyin.

Adim 2

Tamamini diger chutney malzemeleriyle birlikte
kaynatin ve kapagi acik sekilde yaklasik 10 dakika
pisirin, gerekirse biraz su ekleyin. Chutney sos
oldukca kivamli olmalidir (gerekirse biraz ezerek
karistirin).

Adim 3
Kofteler icin sarimsag kajularla birlikte kiiciik

kiiclik dograyin ve bu ikisini diger kofte
malzemeleriyle karistirin.

Adm &4
Kiyma karisimindan 10-12 kofte yapin, isittiginiz

sivi yagda yaklasik 10-12 dakika kizartin ve kayisili
aci biberli chutney sosu ile servis edin.
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