KIKKOMAN'

Mantar rulolu Fondue Chinoise

toplam sire 40 dak. 30 dak. hazirlik stresi 10 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.715kJ / 410 kcal
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Fermente Soya Sosu
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beyaz)
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adet tane karabiber

Yag: 18 gr Protein: 11 gr
Karbonhidrat: 52 gr

HAZIRLANIS

Adim1

10 adet mantar - 8 yaprak piring kagidi (yufkasi) -
4 adet dilimlenmis istiridye mantari - 1 bas brokoli
-1 adet havuc - 2 adet patates - 200 gr kereviz -
1 adet dolmalik biber

Mantarlari ince ince dilimleyin. Pirinc kagitlarini
suda bekletin, dilimlenmis mantarlari iki kagidin
arasina yerlestirin ve mantarl pirinc rulolari
yapmak icin sarin. istiridye mantarlarini kalin
dilimler halinde kesin. Brokoli, havuc ve patatesleri
yikayin, ardindan lokmalik parcalar halinde kesin.
Patatesleri suda bekletin. Kerevizi soyun ve kip
kiip dograyin. Dolmalik biberi kalin seritler halinde
kesin. Brokoli, havuc, patates ve kerevizi hafifce
yumusayana kadar buharda veya suda pisirin.

Adim 2

4 yemek kasigi mayonez - 2 yemek kasig
Kikkoman Kavrulmus Sarimsakli Teriyaki Wok Sosu
2 yemek kasigi ketcap - 1 tath kasigi kori tozu - &
yemek kasigi Kikkoman Susam Sosu 1 yemek

kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
Dip soslar

Sarimsakli sos: Mayonezi Kikkoman Teriyaki Wok
Sauce Roasted Garlic ile puruizsiiz olana kadar
karistirin.

Kori sosu: Mayonez, ketcap ve kori tozunu
plriizsuz olana kadar karistirin.

Susamli sos: Kikkoman Sesame Sauce'u Kikkoman
Soy Sauce ile purlzsiz olana kadar karistirin.

Adim 3
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800 ml sebze suyu - 200 ml sarap (kirmizi veya
beyaz) - 2 adet defne yapragi - 10 adet tane
karabiber

Sebze suyunu, sarabi, defne yapraklarini, tane
karabiberi ve ilk adimdaki kalin dilimlenmis istiridye
mantarlarini bir fondu tenceresine alin. Kaynamaya
birakin.

Adim 4

Fondu catallar kullanarak ilk adimdaki sebzeleri,
mantar rulolarini ve dolmalik biberi 3. adimdaki
sicak suya batirin ve tamamen pisirin. 2. adimda
hazirladiginiz dip soslarla servis yapin.
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