KIKKOMAN'

Mantarl ve peynirli kremamsi polenta

toplam sire 22 dak. 10 dak. hazirlik stresi 12 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.427 ki / 341 kcal

MALZEMELER

6 porsiyon

600 gr

30ml
60 gr
2

2,2 litre
240 gr
60 gr

1 yemek
kasigi

2 yemek
kasigi

1 yemek
kasigi

istiridye (karisik shiitake
ve shimeji mantari)
zeytinyagi

tereyagl

dis sarimsak (soyulmus
ve dogranmis)

sicak sebze suyu
polenta

rende Parmesan
dogranmis taze
maydanoz

Kikkoman Kimchi Aci
Biberli Sosu

Kikkoman Kavrulmus

Susam Yagi

1 tath kasigi Muscovado sekeri

1 yemek
kasigi
30 gr

dogranmis taze sogan

mas fasulyesi filizi
Damak tadiniza gore
karabiber

Yag: 19 gr Protein: 11 gr
Karbonhidrat: 35 gr

HAZIRLANIS

Adim1

600 gr istiridye (karisik shiitake ve shimeji mantari)
- 30 ml zeytinyag - 20 gr tereyagi - 2 dis sarimsak
(soyulmus ve dogranmis) - Damak tadiniza gore
karabiber

Mantarlari akan su altinda yikayin ve kicuk
parcalara ayirin, kiictklerse butun birakin. Orta
ateste bir tavayi isitin, zeytinyagi ve tereyagini
ekleyin. Tereyagi eridiginde mantarlari ve
sarimsagi ekleyin. Ara sira karistirarak altin rengi
alana kadar 4-6 dakika kizartin. Karabiber ile
tatlandirin ve bir tabaga kenara alin.

Adim 2

2,2 litre sicak sebze suyu - 240 gr polenta - 60 gr
rende Parmesan - 40 gr tereyagi - Damak tadiniza
gore karabiber

Sebze suyunu genis bir tencerede kaynatin.
Polentayi siirekli cirparak yavasca ekleyin (hemen
koyulasacaktir). Yanmamasina dikkat ederek
tamamen kremamsi bir kivam alana kadar yaklasik
5 dakika pisirin. Sonunda tereyagi ve Parmesan’i
karistirin. Karabiber ile tatlandirip iyice
harmanlayin.

Adim 3

1 yemek kasigi dogranmis taze maydanoz - 2
yemek kasigi Kikkoman Kimchi Aci Biberli Sosu - 1
yvemek kasigi Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi - 1
tath kasig1 Muscovado sekeri - 1 yemek kasigi
dogranmis taze sogan - 30 gr mas fasulyesi filizi
Kicuk bir kasede Kikkoman Toasted Sesame Oil ve
sekeri birlestirin, ardindan Kikkoman Spicy Chili
Sauce for Kimchi'yi icine karistirin. Pismis
polentanin Uzerine gezdirin. Taze maydanoz, taze



https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-kimchi-aci-biberli-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-kimchi-aci-biberli-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-kavrulmus-susam-yagi
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-kavrulmus-susam-yagi
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-kimchi-aci-biberli-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-kavrulmus-susam-yagi

sogan ve mas fasulyesi filizi serpistirin. Kaselerde
veya tabaklarda, 1. adim'daki mantarlari her
porsiyona ekleyerek servis yapin.
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