KIKKOMAN'

Mantarl ve koyu birali vejetaryen yahni

toplam sure 45dak. 15 dak. hazirlik siresi 30 dak. pisme siresi

MALZEMELER

2 porsiyon

250 gr kdltur mantarn
2 havuc
3yemek zeytinyagi
kasigi

2 dal taze kekik

1 tath kasigi taze cekilmis karabiber
100 ml koyu bira

2yemek  Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu
200 ml sebze suyu
50 ml krema

300 gr patates

HAZIRLANIS

Adim1

250 gr kiiltiir mantari - 2 havuc - 2 yemek kasigi
zeytinyagl - 2 dal kekik - 1 tath kasigi taze cekilmis
karabiber

Havuclari soyup dilimleyin. Mantarlari temizleyip
ikiye boliin. Bir tencerede zeytinyagi ile soteleyin.
Kekik ve karabiberi ekleyin.

Adim 2

300 gr patates - 1 yemek kasigi zeytinyagi - 100
ml koyu bira - 2 yemek kasigi Kikkoman Dogal
Olarak Fermente Soya Sosu - 200 ml sebze suyu -
50 ml krema

Patatesleri soyup lokmalik dograyin, bir yemek
kasigl zeytinyagiyla harmanlayin. 200 °C'de
yaklasik 30 dk firinlayin; altin rengi olup
yumusayinca cikarin. Bu sirada birayi ilk adimda
kullandiginiz tencereye ekleyin, Kikkoman Soy
Sauce'u ilave edin ve birkac dakika kisik ateste
buharlastirin. Sebze suyu ve kremayi ekleyin,
kapagini kapatip 10 dk pisirin. Yahninin yanina
firnlanmis patatesle servis edin.
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