KIKKOMAN'

Otlu pilav uizerinde servis edilen Hellim sisleri

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

Besin degerleri (porsiyon basi):

1.338 kJ / 620 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

150 gr pismis basmati pirinci

2yemek  Kikkoman Daha Az Tuzlu

kasigi Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu

lyemek  kekik

kasigi

lyemek  mercankosk

kasigi

200 gr hellim peyniri
lyemek zeytinyagl

kasigi

1 yesil biber

1 uzun salatalik
1 avokado

20 gr taze ispanak

Yag: 41,3 gr Protein: 28,4 gr
Karbonhidrat: 31 gr

HAZIRLANIS

Adim1

150 gr pismis basmati pirinci - 2 yemek kasigi
Kikkoman Daha Az Tuzlu Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu - 1 yemek kasigi kekik - 1 yemek kasigi
mercankosk - 200 gr hellim peyniri - 1 yemek
kasigi zeytinyagi

Pismis pirinci, Kikkoman Less Salt Soy Sauce ve
baharatlarla karistirin. Saklama kaselerine
yerlestirin. Hellim peynirini kiipler halinde kesin ve
iki tarafini da dokme tavada kizartin.

Adim 2

1 yesil biber - 1 uzun salatalik - 1 avokado - 20 gr
taze ispanak

Biberi biiyuk kiipler halinde kesin ve salataligl
dograyin. Hellim ile birlikte kiirdanlarin tizerine
gecirin. Piring, Ispanak ve dilimlenmis avokado ile
servis yapin.
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