KIKKOMAN'

Kuru meyveli kuzu yahni

toplam sire 80dak. 20 dak. hazirlik stresi 60 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.850 kJ / 680 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Lyemek  Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

1 ince dogranmis dis
sarimsak

1 tath kasigi taze cekilmis karabiber

1 tath kasigi 6gltulmus zencefil

1 tath kasigi 6gutilmis kimyon

1,5 tath ogutulmus zerdecal

kasigi

1 tath kasigisarap sirkesi

1 tath kasigibal

500 gr kemiksiz kuzu budu veya
kuzu kol

2yemek  zeytinyagl

kasigi

1 sogan

1 tath kasigi kisnis tohumu

250 ml sebze suyu

50 gr kuru kayisi

30¢gr kuru Gzim

30 gr kuru erik

20 gr kuru hurma

2 dal biberiye

Yag: 38 gr Protein: 42 gr
Karbonhidrat: 38 gr

HAZIRLANIS

Adim1

2 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu - 1 ince dogranmis dis sarimsak - 1 tath
kasigi taze cekilmis karabiber - 0,5 tath kasigi
ogutilmis zencefil - 0,5 tath kasig 6giitiimis
kimyon - 1 tath kasigi ogiitlilmis zerdecal - 1 tath
kasigi sarap sirkesi - 1 tath kasigi bal - 500 gr
kemiksiz kuzu budu veya kuzu kol

Bir kapta Kikkoman Soy Sauce, sarimsak,
karabiber, zencefil, kimyon, zerdecal, sirke ve bali
karistirin. Marinasyon sosunu etin her yerine iyice
yedirin, Uzerini kapatin ve buzdolabinda birkac saat
veya bir gece bekletin.

Adim 2

2 yemek kasigi zeytinyagi - Marinated lamb from
step1-1 sogan

Zeytinyagini tavada isitin, marine edilmis kuzuyu
her tarafindan kizartin. Eti firin kabina alin. Sogani
soyup kiip dograyin, ayni tavada yaklasik 2 dakika
soteleyin.

Adim3

1 tath kasigi kisnis tohumu - 0,5 tath kasig
ogutilmis zerdecal - 0,5 tath kasigi ogiitilmis
zencefil - 0,5 tath kasig1 6gutilmis kimyon - 2
yvemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu - 250 ml sebze suyu

Kisnis tohumlarini havanda dovun, uzerine
zerdecal, zencefil ve kimyon ekleyip karistirin.
Baharatlari 2. adimdaki soganla birlikte tavaya
ekleyip yaklasik 1 dakika kavurun. Ardindan
Kikkoman Soy Sauce ve sebze suyunu ilave edin,
karistirin ve hepsini etin bulundugu kaba aktarin.
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Adim 4

50 gr kuru kayisi - 30 gr kuru Gzum - 30 kuru erik -
20 gr kuru hurma - 2 dal biberiye

Kuru kayisi, kuru tzidm, kuru erik, hurma ve
biberiye dallarini ekleyin. Uzerini kapatin ve 180
°C'de yaklasik 1 saat boyunca, et yumusayana
kadar yahni gibi pisirin. Ardindan eti dilimleyin,
Uzerine sosu ve meyveleri gezdirerek servis edin.
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