KIKKOMAN'

Kremali ve baharath karbonara ramen

toplam sire 20dak. 5 dak. hazirlik suresi 15 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.016 kJ / 718 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

2

2

70 gr

80 gr

60 gr

40 gr

40 gr

2 yemek
kasigi

adet yumurta
yumurtanin sarisi
rendelenmis parmesan
domuz eti

karnabahar

kabak

kirmizi biber
zeytinyagi

2 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak

370 mi
200 gr

3 yemek
kasigi
90 ml

2 tutam
2 yemek
kasigi

Fermente Soya Sosu
sicak su

ramen noodle
Kikkoman Kimchi Aci
Biberli Sosu

Kikkoman Ramen Corba

Konsantresi
taze cekilmis karabiber
dogranmis frenk sogani

Yag: 45,9 gr Protein: 37,2 gr
Karbonhidrat: 36,2 gr

HAZIRLANIS

Adim1

2 adet yumurta - 2 yumurtanin sarisi - 30 gr
rendelenmis parmesan

Kicuk bir kapta yumurtalari, yumurta sarilarini ve
parmesan peynirini karistirin.

Adim 2

80 gr domuz eti - 60 gr karnabahar - 40 gr kabak -
2 yemek kasigi zeytinyag - 40 gr kirmizi biber - 2
tath kasig1 Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya
Sosu - 100 ml sicak su

Domuz etini 2 cm’lik parcalara ayirin. Karnabahar
ve kabaklari isirik biyikltigtinde, kirmizi biberi ise
ince dilimler halinde dograyin. Yag bir tavada isitin.
Eti ve karnabahari ekleyin, dusuk i1sida kizartin. Et
pistikten sonra, biberleri ve kabaklar ekleyin;
hepsini kizartin. 100 ml sicak su ekleyin,
kaynamaya birakin. Ardindan ocagin altini kapatin.
Kikkoman Soy Sauce ile tatlandirin ve bir kenara
alin.

Adim 3

200 gr ramen noodle - 3 yemek kasigi Kikkoman
Kimchi Aci Biberli Sosu - 90 ml Kikkoman Ramen
Corba Konsantresi - 200 ml sicak su

Ramen noodle’lari paketindeki talimatlara gore
hazirlayin. Pistikten sonra, noodle lari 2. adimdaki
karisima ekleyin, karistirin ve yaklasik 3 dakika
dinlendirin. Corba icin, Kikkoman Kimchi Chili Sauce,
Kikkoman Ramen Soup Base ve 270 ml sicak suyu
bir kasede veya tencerede karistirin; sicak tutun.

Adim &4

Ik adimdaki yumurta karisimini, 2. adimdaki tavaya
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ekleyin. Dikkatlice 1sitin ve karisim kivam almaya
basladiginda ocagin altini kapatin.

Adim5

40 gr rendelenmis parmesan - 2 tutam taze
cekilmis karabiber - 2 yemek kasigi dogranmis
frenk sogani

4. adimdaki karisimi 2 kaseye balistirin. 3.
adimdaki corbayi karisima ekleyin. Kalan
parmesanla, karabiberle ve frenk soganiyla
susleyin. Ardindan servis edin.
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