KIKKOMAN'

Kozde pismis patates ve kirmizi biber salsasi

toplam sure 60 dak. 10 dak. hazirlik siresi 50 dak. pisme siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.420 kJ / 340 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

400 gr patates

30 ml kanola yagi

2 kirmizi biber

2 dis sarimsak, dogranmis

20 ml Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

10 ml limon suyu

120 gr haslanmis nohut

Birkac dal kisnis veya
maydanoz (bitiin yaprak)

Yag: 14 gr Protein: 9 gr
Karbonhidrat: 42 gr

HAZIRLANIS

Adim1

400 gr patates - 30 ml kanola yagi

Patateslerin Gzerine kanola yagini gezdirin.
Aliminyum folyoya sarin ve koze gomerek yaklasik
40 dakika pisirin.

Adim 2

2 kirmizi biber

Biberleri ateste kozleyin. Ardindan bir kaseye alip
uzerini sikica kapatin ve 10 dakika bekletin.
Kabuklarini soyun.

Adim 3

2 dis dogranmis sarimsak - 20 ml Kikkoman Dogal
Olarak Fermente Soya Sosu - 10 ml limon suyu -
120 gr haslanmis nohut - Birkac dal kisnis veya
maydanoz (bitiin yapraklar halinde)

Kozlenmis biberleri ince kiipler halinde dograyin.
Dogranmis sarimsak, Kikkoman Naturally Brewed
Soy Sauce ve limon suyu ile karistirin. Nohutlari
ekleyin ve catal yardimiyla hafifce ezin. Pisen
patatesleri ortadan acin, iclerini hafifce ezin ve
hazirladiginiz salsayi izerine yerlestirin. Kisnis veya
maydanoz yapraklariyla susleyerek servis edin.
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