KIKKOMAN'

Kikkoman usuli Hindili Bohca

toplam sure 60 dak.

MALZEMELER

4 porsiyon

500 gr
300 gr

L

6 yemek
kasigi

hindi gogsdi filetosu

kaysi

adet arpacik sogan
Kikkoman Teriyaki Marine

Iri 6gutulmus karisik
renkli biber

1 tath kasigiesmer seker

0,5 tath
kasigi

1

125 gr
250 gr

3,5 yemek
kasigi

2,5 yemek
kasigi

1,5 tath
kasigi

pul biber

adet marul

roka

ceri domates

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
‘Balsamico Bianco’ sirke

incir hardali

taze oglitlilmis toz biber

HAZIRLANIS

Adim1

Hindi gogsdi filetosu yikanir, hafifce dokunarak
kurutulur ve lokma biyukliginde dogranir.
Kaysilar yikanir, ikiye boliinir, cekirdegi ayiklanir.
Arpacik soganlar soyulur ve boylamasina dogranir.
Once Kikkoman Teriyaki Marine & Sos, toz biber,
seker ve pul biber karistirilir, daha sonra hindi
gogsui filetosu, kaysi ve arpacik soganlar bu
karisima ilave edilir. Uygun boylara bolinmus 4
adet aliminyum folyoya dagitilir, folyo kapatilir ve
bohcalar yaklasik 15-20 dakika 1zgarada pisirilir.

Adim 2

Salata icin marul yapraklari ve roka yikanir,
temizlenir ve lokma biyukligiinde parcalara
bolintr. Kikkoman dogal fermente soya sosu, sirke
ve hardal karistirilip toz biberle tatlandirilir. Salata
sosu diger salata malzemeleriyle karistirilir ve
hindili bohcalarin yaninda servis edilir. Yaninda
taze koy ekmegi cok iyi gider.
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