KIKKOMAN'

Pankolu karides ve umamisi yogun Japon Kori

toplam sire &45dak. 30 dak. hazirlik stresi 15 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.250 kJ / 780 kcal

MALZEMELER
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Japon kori roux
Kikkoman Ramen Corba

Konsantresi

pismis pirinc

Kizarmis karides ve lizeri icin
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Kikkoman Panko - Japon

Usuli Citir Ekmek Kirintisi
yag tencerede kizartmak
icin

tuz

karabiber

Yag: 28 gr Protein: 29 gr
Karbonhidrat: 100 gr

HAZIRLANIS

Adim1

200 gr sogan - 150 gr havuc - 6 adet mantar - 0,5
adet elma - 150 gr konserve domates

Sogani, havucu, mantarlari ve elmayi iri parcalar
halinde dograyin. Konserve domatesle birlikte
tamamen purlzsuz olana kadar blender'dan
gecirin.

Adim 2

1 yemek kasigi zeytinyagi - 1 dis sarimsak
Zeytinyagini tencerede orta ateste isitin. ince
dogranmis sarimsagi ekleyin, kokusu cikana kadar
soteleyin. 1. adimdaki sebze puresini ekleyin,
kapagini kapatin ve orta-disiik ateste yaklasik 15
dakika pisirin.

Adim3

40 gr Japon kori roux - 1 yemek kasigi Kikkoman
Ramen Corba Konsantresi

Kori roux’sunu ekleyin ve tamamen eriyene kadar
karistirin. Kikkoman Ramen Soup Base'i ekleyin.

Adm &4

80 gr Iahana - 6 gr adet karides - 1 tutam tuz - 1
tutam karabiber - 2 yemek kasigi un - 1 adet
yumurta - 30 gr Kikkoman Panko - Japon Usuli
Citir Ekmek Kirintisi - 500 ml kizartma yag|
Lahanayi ince ince dograyin, kisa siire soguk suda
bekletin ve iyice suzln. Karidesleri soyun,
kuyruklarini Gzerinde birakin, damarlarini
temizleyin ve kurulayin. Ardindan kuyruk hizasinda
kucuk capraz kesikler atarak nemin cikmasini ve
yag sicramasini onleyin. Karideslerin karin kismina
sig kesikler atin, ters cevirip hafifce bastirarak
dizlestirin. Tuz ve karabiberle hafifce tatlandirin.
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Once una, sonra ¢irpilmis yumurtaya, ardindan
Kikkoman Panko’ya bulayin. 180 °C'de, acik altin
rengi alip citirlasana kadar kizartin.

Adim5

400 gr pismis pirinc

Pirincleri tabaklara paylastirin. Uzerine siiziilmiis
lahanayi ve 4. adimdaki karidesleri yerlestirin. Kori
sosunu pirincin yaninda servis edin.
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