KIKKOMAN'

Kiymali spagetti bal kabagi doimasi

toplam stre 70dak. 15 dak. hazirlik stresi 55 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.349 ki / 561 kcal
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Yag: 24,4 gr Protein: 51,9 gr
Karbonhidrat: 32 gr

HAZIRLANIS

Adim1
1 adet spagetti kabagi (yaklasik 1 kg) - 1 yemek
kasigi zeytinyagi - 1 yemek kasigi Kikkoman Dogal

Olarak Fermente Soya Sosu - 0,25 tath kasig
karabiber

Firini 200 °C'ye isitin. Kabagi uzunlamasina ikiye
béliin ve cekirdeklerini cikarin. Uzerine zeytinyag)
ve Kikkoman Soy Sauce stirin, ardindan
karabiberle baharatlandirin. Yarim kabaklari, kesik
tarafi alta gelecek sekilde, pisirme kagidi serili bir
firin tepsisine yerlestirin. Etli kismi yumusayana
kadar 35-40 dakika firinlayin. Hafifce sogumaya
birakin, ardindan etli kismini bir catalla nazikce
kaziyarak spagetti benzeri seritler haline getirin.

Adim 2

1 yemek kasigi zeytinyagi - 1 sogan - 2 dis
sarimsak - 250 gr dana kiyma - 150 gr kip kip
dogranmis kabak

Kabak firinda piserken dolgu malzemesini
hazirlayin. Zeytinyagini bir tavada i1sitin. Sogani
ekleyin ve yumusayana kadar yaklasik 2 dakika
soteleyin. Sarimsag ekleyip 30 saniye daha
kavurun. Dana kiymayi ekleyin ve rengi donene
kadar (yaklasik 5-6 dakika) ezerek kavurun. Kiip
kiip dogranmis kabagi ekleyin. Hafifce
yumusayana ve fazla suyu buharlasana kadar 3-4
dakika daha pisirin.

Adim 3

200 gr konserve domates - 1 tath kasigi domates
puresi - 2 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu - 0,5 tath kasigi kuru kekik -
0,5 tath kasig tiitsiilenmis kirmizi toz biber - 0,25
tath kasigi karabiber
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Konserve domatesi, domates puresini, Kikkoman
Soy Sauce'u, kekigi, tiitsiilenmis kirmizi toz biberi
ve karabiberi ekleyin. lyice karistirin. Ara sira

karistirarak orta ateste yaklasik 10 dakika pisirin.

Adim 4

125 gr mozzarella peyniri - 2 yemek kasigi
dogranmis maydanoz veya taze feslegen yapragi
2. ve 3. adimlarda hazirladiginiz dolguyu ilk
adimdaki kabak yarimlarinin icine kasikla doldurun
(veya her seyi bir firin kabina aktarin). Kabak
seritleriyle nazikce karistirin. Uzerine mozzarella
peynirini ekleyin. Tekrar firina verin ve peynir eriyip
hafifce kizarana kadar 10-15 dakika pisirin. Servis
yapmadan once lizerine maydanoz veya feslegen
serpin.
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