KIKKOMAN'

Kremali edamame sosuyla acili ekmek kirintil karides sis

toplam stre 30 dak. 10 dak. hazirlik stresi 20 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.L38 ki / 583 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

200 gr dondurulmus edamame
(alternatif olarak,
dondurulmus bezelye)
Tuz
Kisnis yapraklari

2yemek taze krema

kasigi

1 tath kasigi misket limonu suyu

5,5 tath Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu
Taze cekilmis karabiber

1 yumurta

0,5 tath pul biber

kasigi

20 gr misir nisastasi (yaklasik 2
yemek kasig)

30 gr un (yaklasik 2-3 yemek
kasig)

0,5 tath kabartma tozu

kasigi

12 cig, kabuklu blyiik

karides (alternatif: Deniz
taragl, somon fileto)
50 gr Kikkoman Panko - Japon

Usuld Citir Ekmek Kirintisi

2yemek aycicegiyag

kasigi

6 defne yapragi
Ayrica: Kicuk ahsap cop
sis veya kokteyl cubugu

Yag: 28,9 gr Protein: 26,9 gr
Karbonhidrat: 50,3 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Edamame'yi pisirin, suyunu siizin, biraz sogumaya
birakin. Ardindan kisnis, taze krema, misket limonu
suyu ve 3-4 tath kasig1 Kikkoman soya sosuile
pure haline getirip karabiberle cesnilendirin.

Adim 2

Yumurtayi pul biber ve 2 tath kasigl soya sosuyla
cirpin.

Adim 3

Misir nisastasi, un ve kabartma tozunu karistirin.
Karidesleri 6nce un ve kabartma tozu karisimina,
ardindan yumurtaya ve panko ekmek kirintilarina
batirarak 1sittiginiz sivi yagda yaklasik 5 dakika citir
hale gelene kadar kizartin.

Adim 4

Cop sislere 2 karides ve 1 defne yaprag takin ve
edamame sosuyla servis edin.
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