KIKKOMAN'

Lezzet dolu bir fiizyon: Kirmizi biberli, sarimsakli, tuzlu karamelli patlamis misir

toplam sire 15dak. 10dak. hazirlik suresi 5 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.845 kl / 680 kcal
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Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
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olarak)

su

seker

Yag: 25,7 gr Protein: 8,6 gr
Karbonhidrat: 105 gr

HAZIRLANIS

Adim1

3 yemek kasigi kolza yagi - 100 gr cin misir
Kolza yagini kalin tabanli bir tavada isitin. Misir
tanelerini ekleyin ve tavanin kapagini kapatin.
Misirlarin tamami patladiginda onlari iki kaseye
bolun.

Adim 2

2 yemek kasigi tereyag - 1 yemek kasigi Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 0,5 tath kasigi
sarimsak tozu - 0,5 tath kasigi kirmizi biber tozu -
0,25 tath kasigi kirmizi pul biber - 1 yemek kasigi
rendelenmis Parmesan peyniri (tercihe bagli
olarak)

Hazirlik (eksi secenek):

Tereyagini bir tencerede eritin, ardindan Kikkoman
Soy Sauce ve baharatlari (sarimsak, biber ve kirmizi
pul biber) ekleyin. Karisimi patlamis misir
kaselerinden birinin Gzerine dokun, Parmesan
peynirini ekleyin ve patlamis misirin baharatlarla
kaplanmasi icin iyice karistirin.

Adim 3
50 ml su - 150 gr seker - 2 yemek kasigi tereyag -

1 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente

Soya Sosu
Hazirlik (tath tuzlu secenek):

Karameli hazirlamak icin sekeri ve suyu bir
tencereye dokun. Karistirmadan cozunene kadar
Isitin. Sekeri esit sekilde dagitmak icin tavayi
yavasca cevirin. Altin rengi olunca tereyag ve
Kikkoman Soy Sauce'u ekleyin. Karistirin ve diger
patlamis misir kasesinin tUzerine dokun.
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Adim &4

Karamelli patlamis misiri yagh kagitla kapli biiyik
bir firin tepsisine yayin. Sertlesmesini bekleyin,
ardindan parcalara ayirin ve kaseye geri koyun.

Her iki patlamis misir tarifini de atistirmalik olarak
yaninizda bulundurabilir, pikniklerinizi
renklendirebilirsiniz!
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