KIKKOMAN'

Kimchi'li ve 1zgara peynirli sandvic

toplam sire 20dak. 15 dak. hazirlik suresi 5 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.708 kJ / 648 kcal

MALZEMELER
2 porsiyon
0,5 nori yapragi

100 gr krem peynir
1 tath kasigi Kikkoman Kimchi Aci

Biberli Sosu
200 gr iri mantar
2yemek  Kikkoman Kavrulmus
kasigi Susam Yagi
3yemek  Kikkoman Ponzu Limonlu
kasigi
Taze cekilmis karabiber
1 dis sarimsak
lyemek susam
kasigi
L buyuk dilim koyu koy
ekmegi (kare seklinde)
4L dilim peynir (6rnegin,
orta olgun Gouda veya
Emmental)

100 gr kimchi (kavanozdan)
Birkac feslegen yapragi

Yag: 36,2 gr Protein: 24,4 gr
Karbonhidrat: 52,1 gr

HAZIRLANIS

Adim1

0,5 nori yapragi - 100 gr krem peynir - 1 tath
kasig1 Kikkoman Kimchi Aci Biberli Sosu

Nori yapragini ince ince dograyin. Krem peynir ve
Kikkoman Kimchi Aci Biberli Sosu ile karistirin.

Adim 2

200 gr iri mantar - 1 yemek kasigi Kikkoman
Kavrulmus Susam Yag! - 3 yemek kasigi Kikkoman
Ponzu Limonlu - Taze cekilmis karabiber

Mantarlar yaklasik 2 mm kalinliginda dilimleyin ve
Isittiginiz 1 yemek kasigi Kikkoman Sesame Oil
icinde yaklasik 3 dakika kavurun. Kikkoman Ponzu
Lemon ekleyip buharlasana ve mantarlar parlak
(glaze edilmis) bir gériiniim alana kadar kavurmaya
devam edin. Karabiberle baharatlayin.

Adim 3

1 dis sarimsak - 1 yemek kasigi Kikkoman
Kavrulmus Susam Yagi - 1 yemek kasigi susam -
&4 biyik dilim koyu koy ekmegi (kare seklinde)
Sarimsagi soyup ince ince dograyin, ardindan 1
yemek kasigi Kikkoman Sesame Qil ve susamla
karistirin. Ekmek dilimlerinin bir tarafina bu
karisimi siirlin ve biiyiik bir (1zgara) tavada yagli
tarafi altta kalacak sekilde kizartin, sonra tavadan
alin.

Adim 4

&4 dilim peynir (Ornegin, orta olgun Gouda veya
Emmental) - 100 gr kimchi (kavanozdan)

Krem peynir karisimini ekmek dilimlerinin
kizartilmamus tarafina sirtin. Ardindan peynir,
kimchi, mantar ve bir dilim peynir daha yerlestirin.
Kalan ekmek dilimlerini Uzerine kapatin.
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Adim5

Birkac feslegen yapragi

Sandvicleri 1zgarada, dnceden isitilmis firinda
1zgara fonksiyonu kullanarak veya 1zgara tavada
peynir hafifce eriyene kadar kizartin. Feslegeni
yikayip kurulayin. Ardindan sandvicleri susleyip
servis yapin.
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