KIKKOMAN'

Kizilaik soslu 1zgara tavuk kofte

toplam sire 90dak. 15 dak. hazirlik suresi 15 dak. pisme suresi 60 dak. marine suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

1772 k) / 424 kcal
MALZEMELER

2 porsiyon

Eticin:

300 gr tavuk kiymasi

1 yumurta

3yemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu

2 tath kasigi zahter

1 tutam toz biber

1 tutam karabiber

1,5yemek galetaunu

kasigi

Kizilcik sosu:

100 gr kizilcik

2yemek  Kikkoman Balli Teriyaki

kasigi Barbekii Sos

1 tath kasigi portakal kabugu rendesi
lyemek limon suyu

kasigi

1 tutam kuru kekik

1 aci biber (tercihe bagh)
Ek olarak:

Yaglamakicin 1 yemek
kasigl yag

Yag: 14 gr Protein: 36 gr
Karbonhidrat: 38 gr

HAZIRLANIS

Adim1

300 gr tavuk kiymasi - 1 yumurta - 3 yemek kasigi
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 2
tath kasigi zahter - 1 tutam toz biber - 1 tutam
karabiber - 1,5 yemek kasigi galeta unu

Tavuk kiymasini yumurtasini, Kikkoman Soya Sosu
ve baharatlarla karistirin. Galeta ununu ekleyin.
Ardindan kolayca yogrulacak kivama gelene kadar
karistirmaya devam edin.

Adim 2

Ellerinizi nemlendirin. Hazirladiginiz karisimdan, 3
cm capinda kofteler hazirlayin. Kofteleri 3,4 ya da
5'li gruplar halinde sise takin ve 1 saat
buzdolabinda bekletin.

Adim 3

100 gr kizilcik - 2 yemek kasigi Kikkoman Balli
Teriyaki Barbekii Sos - 1 tath kasigi portakal
kabugu rendesi - 1 yemek kasigi limon suyu - 1
tutam kuru kekik - 1 aci biber (tercihe bagh)
Kizilciklar Kikkoman Teriyaki BBQ-Sauce Honey,
portakal kabugu rendesi, limon suyu ve kekikle
karistirin. Tadini zenginlestirmek icin, dilerseniz bir
aci biber de ekleyebilirsiniz.

Adim &4

Yaglamak icin 1 yemek kasigi yag
Kofteleri, bir firca yardimiyla yag ile kaplayin. Sicak
bir tavada her iki tarafini da yaklasik 5’er dakika
kizartin. Daha sonra koftelerin her iki tarafini da
yaglayin ve tekrar 1zgarada pisirin.
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