KIKKOMAN'

Kore usuli yumusak tofu’lu Sundubu hot pot

toplam sire &40 dak. 20 dak. hazirlik stresi 20 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.820 kJ / 435 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

1 adet sogan

1 adet kabak

1demet  bag taze sogan

2 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus

Susam Yagl
150 gr kimchi
800 ml su
2yemek  Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu
3yemek  Kikkoman Kimchi Aci
kasigi Biberli Sosu
400 gr dondurulmus deniz

drdanleri karisimi
400 gr yumusak tofu

150 gr karisik mantar (shimeji,
enoki veya benzeri
mantarlar)

L adet yumurta

Kirmizi chili biberi
(kiyilmis; damak
zevkinize gore)
80 gr hazir ramen noodle
30 gr rendelenmis peynir

Yag: 21 gr Protein: 31 gr
Karbonhidrat: 31 gr

HAZIRLANIS

Adim1

1 adet sogan - 1 adet kabak - 1 demet bag taze
sogan

Sogani dilimleyin ve kabagl 1 cm kalinliginda
yuvarlaklar halinde dograyin. Taze sogani capraz
sekilde ince ince dilimleyin.

Adim 2

2 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi -
150 gr kimchi - 800 ml su - 2 yemek kasigi
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 3
yemek kasigi Kikkoman Kimchi Aci Biberli Sosu -
400 gr dondurulmus deniz drinleri karisimi

Et suyu:

Kikkoman Sesame QOil'i buyuk bir tencerede
Isitin. Kimchi'yi ekleyin ve kokusu cikana kadar
hizlica kavurun. 1. adimdaki sogani, suyu,
Kikkoman Soy Sauce'u ve Kikkoman Kimchi Chili
Sauce'u karistirarak ekleyip kaynamaya birakin.
Dondurulmus deniz Grunleri karisimini ilave edin ve
tamamen pisene kadar kisik ateste kaynatin

Adim3

400 gr yumusak tofu - 150 gr karisik mantar
(shimeji, enoki veya benzeri mantarlar) - & adet
yumurta - Kirmizi chili biberi (kiyilmis; damak
zevkinize gore)

Yumusak tofu’yu dikkatlice buyuk parcalara bolun
ve 2. adimdaki et suyuna ekleyin. ilk adimdaki
kabagi ve karisik mantarlari ilave edin. Sebzeler
yumusayana kadar pisirin. Yumurtalari dogrudan
et suyunun icine kirin ve damak zevkinize gore
pisirin. Taze soganlari ekleyin ve kisa bir siire
kaynatin. Damak zevkinize gore kiyilmis kirmizi chili
biberiyle taclandirin.
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Adim 4

80 gr hazir ramen noodle - 30 gr rendelenmis
peynir

Ramen ile tamamlayin: Hazir ramen noodle’lari
kalan et suyunun icine kirin ve yumusayana kadar
pisirin. isterseniz lizerine rendelenmis peynir
serpin ve hemen servis yapin.
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