KIKKOMAN'

Kuskonmazh ve somon ceviche'li kase (poke bowl)

toplam sire 45dak. 10 dak. hazirlik stresi 5 dak. pisme suresi 30 dak. marine suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.L00 k) / 585 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

300 gr taze sushi kalitesinde

somon

100 ml yesil limon suyu

2yemek  Kikkoman Poke Sos

kasigi

1 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus
Susam Yagl

300 gr yesil kuskonmaz
lyemek tereyagl

kasigi

1 tath kasigi zeytinyag|

1 tath kasigilimon suyu

1 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu

150 gr pismis sushi veya yasmin
pirinci

2yemek  Kikkoman Sushi Pirinc

kasigi Lezzetlendiricisi (125ml

0,5 mango (kiip kip
dogranmis)

0,5 avokado (kiip kiip

dogranmis)
lyemek corekotu
kasigi
2yemek  dogranmis taze kisnis
kasigi

Yag: 28 gr Protein: 32 gr
Karbonhidrat: 47 gr

HAZIRLANIS

Adim 1

300 gr taze sushi kalitesinde somon - 100 ml yesil
limon suyu - 2 yemek kasigi Kikkoman Poke Sos 1
tath kasig1 Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi
Somonu kiiclk kipler hlinde kesin. Bir kase
icerisinde yesil limonu suyunu Kikkoman Poke
Sauce ve Kikkoman Sesame Qil ile karistirin.
Marinasyon sosunu somonun uzerine dokin ve
iyice karistirin. Buzdolabinda 30 dakika bekletin.

Adim 2

300 gr yesil kuskonmaz - 1 yemek kasigi tereyagi
- 1 tath kasigi zeytinyagi - 1 tath kasigi limon suyu
- 1 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
Kuskonmazlari yikayin, odunsu uc kisimlarini kirin

ve 3-4 cm'lik parcalar halinde kesin. Bir tavada
tereyagl ve zeytinyagini isitin, kuskonmazlari
ekleyin ve sik sik karistirarak 2-3 dakika soteleyin.
Limon suyunu ve Kikkoman Soy Sauce'u ekleyin,
karistirip 1 dakika daha pisirin. Kenara alin.

Adim 3

150 gr pismis sushi veya yasmin pirinci - 2 yemek
kasig1 Kikkoman Sushi Pirinc Lezzetlendiricisi
(125ml) - 0,5 mango - 0,5 avokado - 1 yemek
kasigi corek otu - 2 yemek kasigi dogranmis taze
kisnis

Pirinci Kikkoman Seasoning for Sushi Rice ile
karistirin. Pirinci kaselere paylastirin, Gzerine ilk
adimdaki somon ceviche'yi ve 2. adimdaki
kuskonmazlari ekleyin. Ardindan kup kip
dogranmis mango ve avokadoyu yerlestirin. Kalan
somon marinasyonunu uzerine gezdirin, corek otu
ve kisnis serperek servis yapin.
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