KIKKOMAN'

Mitarashi-Dango (Tath soya soslu Mochi toplari)

toplam sure 20dak. 10 dak. hazirlik siresi 10 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
904 kJ / 216 kcal

MALZEMELER

6 porsiyon

Tath soya sosu icin:

3 yemek
kasigi

200 ml

6 yemek
kasigi

4 yemek
kasigi

3,5 yemek
kasigi

tatlh beyaz sarap

maden suyu
esmer seker

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
patates unu (veya misir
unu)

Pirinc unlu toplar icin:

150 gr

150 gr

yumusak tofu (ipeksi
tofu)

glatenli pirinc unu
Dilerseniz kizarmis
toplarin Uzerine bitkisel

yag

Yag: 5,3 gr Protein: 5,8 gr
Karbonhidrat: 35,3 gr

HAZIRLANIS

Adim 1
Tatli soya sosu icin:

1. Beyaz sarabi bir tencerede kaynatin.

2. Maden suyu, seker ve Kikkoman soya
sosunu ekleyip seker eriyene kadar
pisirmeye devam edin.

3. Ocagi kisin, patates ununu 3 yemek kasigi
su ile cirpin ve kaynayan suya karistirarak
ekleyin. Tekrar kisa bir siire daha kaynatin
ve sogumaya birakin.

Adim 2
Pirinc unlu toplar icin:

Tofuyu iyice stizin, bir kaseye koyun ve bir spatula
ile iyice ezin.

Adim3

Glutenli pirinc ununu ekleyin ve purizsiz olana
kadar elinizle iyice yogurun.

Adim 4

Hamuru yaklasik 6 top olacak sekilde sekillendirin.
Her biri elle 18 g gelecek sekilde olsun.

Adim5
Bir tencerede yeterince su kaynatin ve pirinc unlu

toplari pisirin 3-4 dakika. Isiy1 azaltin ve toplar
yuzeye cikana kadar pisirin.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu

Adim6

Toplari guzelce 1slatin ve her sisin tzerine 3 adet
top gelecek sekilde gecirin. Dilerseniz kizgin bir
tavada az sivi yagda iki tarafini da kisaca kizartin.
Servis tabaklarina yerlestirin ve tzerine dokilen
tatli soya sosuyla (plriizsiiz hale gelene kadar
karistiriimis) servis edin. Nane yapraklariyla
susleyip servis edin.
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