KIKKOMAN'

Marine edilmis alabalik, elmali salsa ve narenciye mayonezli brioche

toplam sure 747 dak. 27 dak. hazirlik stiresi 720 dak. marine siresi

Besin degerleri (porsiyon basi): Yag: 38 gr Protein: 24 gr
2.575 kJ / 615 kcal Karbonhidrat: 41 gr
MALZEMELER HAZIRLANIS
2 porsiyon Adim 1
120 gr alabalik fileto - 15 gr seker - 0,5 adet limon
120 gr alabalik fileto (kabugu rendelenmis) - 0,5 adet portakal (kabugu
15gr seker rendelenmis) - 5 gr dereotu - 70 ml Kikkoman
0,5 adet limon (kabugu Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
rendelenmis) Alabalik filetosundaki kilciklari ayiklayin. Dereotunu
0,5 adet portakal (kabugu dograyin. Kikkoman Soy Sauce, seker, narenciye
rendelenmis) kabugu rendeleri ve dogranmis dereotunu
5gr dereotu karistirin.
100 ml Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu Adim 2
0,5 adet eksi elma
0,5 adet arpacik sogani Ik adimdaki marinadi alabaliga yedirerek siiriin.
2 adet turp Strec filme sarin veya kilitli bir posete koyun ve
5gr frenk sogani 10-12 saat buzdolabinda bekletin. Marine ettikten
10ml misket limonu suyu sonra filetoyu soguk akan suyun altinda durulayip
1 tutam tutam ogutulmis kagit havluyla kurulayin. Ardindan kiiciik kiipler
karabiber halinde kesin.
5gr taze kisnis
80 gr mayonez Adim 3
10ml limon suyu 0,5 adet eksi elma - 0,5 adet arpacik sogani - 2
10 ml portakal suyu adet turp - 5 gr frenk sogani - 10 ml misket limonu
0,5 adet misket limonu suyu - 1 tutam oguitilmus karabiber - 5 gr taze
(kabugu rendelenmis) kisnis
2 adet tereyagl brioche Elmayi kiiclik kiipler halinde (yaklasik 3-4 mm
ekmegi olacak sekilde) kesin. Arpacik soganini, turplari,

frenk soganini ve kisnisi ince ince dograyin.
Ardindan hepsini elmaya ekleyin. Misket limonu
suyuyla karistinin. Karabiberle lezzetlendirin.

Adim 4

80 gr mayonez - 10 ml limon suyu - 10 ml portakal
suyu - 0,5 adet misket limonu (kabugu
rendelenmis) - 30 ml Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
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Mayonez, limon suyu, portakal suyu, misket limonu
kabugu rendesi ve Kikkoman Soy Sauce'u
birlestirin. Plrlizsuz olana kadar iyice karistirin.

Adim5

2 adet tereyagl brioche ekmegi

Brioche ekmeklerini ikiye bolun. 4. adimdaki
narenciyeli mayonezin bir kismini alt yariya surun.
Ardindan 3. adimdaki elmali salsayi ekleyin. Uzerine
2. adimdaki marine edilip kiipler halinde dogranmis
alabaliklari yerlestirin. Ayniislemi ikinci brioche
ekmegi icin de tekrarlayin.
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