KIKKOMAN'

Kozlenmis patlican ve ricotta ezmesi

toplam sure 35dak. 5 dak. hazirlik siresi 30 dak. pisme siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
774 k) / 185 kcal

MALZEMELER

3 porsiyon

400 gr patlican
100 gr ricotta peyniri

20 ml zeytinyagi
60 gr guneste kurutulmus
domates

30 ml Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

20 gr taneli hardal
Yarim limonun suyu
Suslemek icin taze
dereotu

Yag: 9,3 gr Protein: 8,2 gr
Karbonhidrat: 21,2 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Patlicani yikayin, uzunlamasina ikiye bolin ve etli
kisimlarina cizikler atin. Uzerine zeytinyagi gezdirin
ve onceden 180 dereceye isitilmis firinda yaklasik
30 dakika pisirin.

Adim 2

Pisen patlicanin sogumasini bekleyin, kabugunu
soyun ve etli kisminiince ince dograyin.

Adim3

Pathcani ricotta peyniri, taneli hardal ve dogranmis
kuru domateslerle birlestirin.

Adim 4

Kikkoman Naturally Brewed Soy Sauce ve limon
suyu ile tatlandirin. Ardindan purizsuz bir ezme
haline gelene kadar karistirin. Taze dereotu ile

susleyip kizarmis ekmek esliginde servis yapin.
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