KIKKOMAN'

Lao usulii citir firinlanmis piring salatasi

toplam sire &45dak. 10 dak. hazirlik stresi 35 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.463,0 k] / 829 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

250 gr pismis sushi pirinci (kisa
veya orta taneli, bir giin
onceden kalmis olmasi iyi
sonuc verir)

0,5 tath kirmizi Tayland kori

kasigi ezmesi
2 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus
Susam Yagi

3 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Sos icin:

0,5 boy kirmizi chili biberi

1 dis sarimsak

1 adet kiicuk boy misket
limonu (kabugu
rendelenmis ve suyu
sikilmis)

2 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus
Susam Yagl

3yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

0,5 tath esmer seker

kasigi

50 ml carkifelek meyvesi suyu

(alternatif olarak:
portakal suyu)

4 tutam taze cekilmis karabiber

100 gr korpe ispanak

2 adet mini salatalik

2 adet havuc

0,5demet maydanoz, taze kisnis
ve/veya nane

Vegan cirpilmis yumurta icin:

Yag: 50 gr Protein: 25,2 gr
Karbonhidrat: 62,5 gr

HAZIRLANIS

Adim1

250 gr pismis sushi pirinci (kisa veya orta taneli, bir
glin onceden kalmis olmasi iyi sonuc verir) - 0,5
tath kasig1 kirmizi Tayland kori ezmesi - 2 tath
kasigi Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi 3 tath
kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
Firini 6nceden 200 °C'ye isitin ve kicuk bir firin
tepsisine pisirme kagidi serin. Pirinci kori ezmesi,
Kikkoman Sesame Qil ve Kikkoman Soy Sauce ile
karistirin; hazirladiginiz tepsiye esit bir sekilde
yayin ve onceden isitilmis firinda, stirenin yarisinda
bir kez cevirerek citir citir olup hafifce kizarana
kadar 20-30 dakika firinlayin.

Adim 2

0,5 adet kucuk boy kirmizi chili biberi - 1 dis
sarimsak - 1 adet kuclk boy misket limonu
(kabugu rendelenmis ve suyu sikilmis) - 2 yemek
kasig1 Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi - 3 yemek
kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
- 0,5 tath kasig1 esmer seker - 50 ml carkifelek
meyvesi suyu (alternatif olarak: portakal suyu) - &
tutam taze cekilmis karabiber

Chili biberini ve sarimsagi ince ince dograyin,
ardindan misket limonu kabugu rendesi ve suyu,
Kikkoman Sesame Oil, Kikkoman Soy Sauce, seker
ve carkifelek meyvesi suyu ile birlikte karistirin.
Karabiberle tatlandirin.

Adim 3

100 gr korpe ispanak - 2 adet mini salatalik - 2
adet havuc - 0,5 demet maydanoz, taze kisnis
ve/veya nane

Ispanaklari yikayin ve kurutucuda kurutun.
Salataliklari ve havuclari uzunlamasina ince seritler
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1 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus

Susam Yagl
0,5 adet kirmizi sogan
1 dis kiclk boy sarimsak
100 gr sert veya orta sertlikte
tofu

2 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

0,5 tath ogutllmis zerdecal
kasigi
Optional: kala namak
30 gr dogranmis wasabi
bezelyesi
1 adet Uzerinde mum

tabakasi olmayan kucuk

boy misket limonu (elma

dilimi seklinde kesilmis)
Birkac yaprak taze nane

halinde kesin. Taze otlari dograyin, ardindan tiim
salata malzemelerini sosla harmanlayin.

Adim 4

1 tath kasigi Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi -
0,5 adet kirmizi sogan - 1 dis kiiciik boy sarimsak
- 100 gr sert veya orta sertlikte tofu - 2 tath kasig
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 0,5
tath kasig1 6gutuImis zerdecal - istege bagli: kala
namak

Kikkoman Sesame Qil'i kiicuk bir tavada isitin.
Sogani ve sarimsagl ince ince dograyin, tavaya
ekleyin ve yumusayana kadar soteleyin. Tofu'yu
ufalayarak ekleyin, iyice karistirin, ardindan
Kikkoman Soy Sauce, zerdecal ve

kullaniyorsaniz kala namak ile lezzetlendirin. Tofu
Isinip tim malzemeler iyice buttinlesene kadar
pisirin.

Adim5

30 gr dogranmis wasabi bezelyesi - 1 adet
tzerinde mum tabakasi olmayan kuclik boy misket
limonu (elma dilimi seklinde kesilmis) - Birkac
yaprak taze nane

Salatay tabaklara paylastirin. 3. adimdaki
malzemelerle baslayin; citir pirinci ekleyin,

Uzerini vegan cirpilmis yumurta, wasabi bezelyesi,
misket limonu dilimleri ve taze nane ile
taclandirarak servis yapin.
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