KIKKOMAN'

Meksika Usulii Pizza Tekerleri

toplam sure 25dak. 10 dak. hazirlik siresi 15 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.504 kJ / 834 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

1

100 gr
100 gr
100 gr

100 gr

pizza hamuru (hazir,
soguk saklanan, yaklasik
400 gr)

ceri domates

tatl misir (konserve)
Meksika fasulyesi
(konserve)

rendelenmis peynir

4 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak

2 yemek
kasigi

Fermente Soya Sosu
domates salcasi

Taze cekilmis karabiber
toz aci biber veya pul
biber

ufalanmis taze veya
kurutulus dag kekigi
Cop sis veya benzeri
ahsap cubuklar

Yag: 26,9 gr Protein: 32,7 gr
Karbonhidrat: 107,3 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Pizza hamurunu acin. Domatesleri kiictik kiipler
halinde dograyin. Tath misiri ve Meksika fasulyesini
ince ince dograyin.

Adim 2

Domates, tath misir, Meksika fasulyesi ve peynire
Kikkoman soya sosu ve domates salcasi ekleyip
karistirin ve karabiber, aci biber ve dag kekigiyle
cesnilendirin.

Adim 3

Firini 200°C'de (180°C fanl) isitin ve firin tepsisine
pisirme kagidi serin. Pizza hamurunu sebze ve
peynir karisimiyla kaplayin, hamuru dikkatlice ve
siki bir sekilde yuvarlayarak rulo haline getirin.
Keskin bir bicakla 2-3 cm'lik kalin dilimler halinde
kesin.

Adim 4

Yuvarlak pizza hamuru dilimlerini hazirladiginiz
pisirme kagidina dizin ve i1sittiginiz firnda altin
rengini alana kadar yaklasik 15 dakika pisirin.

Adim5

Cop sis veya benzeri ahsap cubuklara takip servis
edin.
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