KIKKOMAN'

Pastirmali ve adacayi esliginde bal kabakl gnocchi

toplam sure 60dak. 15 dak. hazirlik siiresi 30 dak. pisme suresi 15 dak. soguma siiresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.021 k) / 483 kcal

MALZEMELER

3 porsiyon

Gnocchi icin:
400 gr Hokkaido bal kabagi
1 tath kasigisivi yag
180 gr sade un
Pisirmek icin bir miktar

su
1 adet yumurta

2yemek  Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu

Uzerine:
120 gr kip kiip dogranmis fime
pastirma (ya da domuz

pastirmasi)
8 yaprak taze adacayi
40 gr bebek 1spanak

Sirlama islemi (glaze) icin:

Lyemek  Kikkoman Balli ve isli
kasigi Teriyaki Barbeki Sosu
2yemek su

kasigi

Servis icin:

lyemek dogranmis frenk sogani
kasigi

Yag: 16 gr Protein: 17 gr
Karbonhidrat: 64,7 gr

HAZIRLANIS

Adim1

400 gr Hokkaido bal kabagi - 1 tath kasigi sivi yag
Bal kabagini ikiye boliin, cekirdeklerini cikarin ve
daha kiiciik parcalar halinde kesin. Uzerinde sivi
yag gezdirin, pisirme kagid serili bir firin tepsisine
yerlestirin ve 200 °C'de yumusayana kadar yaklasik
20 dakika firinlayin. Ardindan tamamen sogumaya
birakin.

Adim 2

1 adet yumurta - 2 yemek kasigi Kikkoman Dogal
Olarak Fermente Soya Sosu - 180 gr sade un -
Pisirmek icin bir miktar su

ilk adimdaki sogumus bal kabagini ezerek piirlizsiiz
bir piire haline getirin. Yumurtayi, Kikkoman Soy
Sauce'u ve unu ekleyin. Ardindan yogurarak
yumusak bir hamur elde edin. 3 parcaya bolun, her
birini yaklasik 2 cm kalinliginda bir rulo haline
getirin. Ardindan kicuk parcalar halinde kesin ve
bir catalla hafifce bastirin. Buyuk bir tencerede
suyu kaynatin. Gnocchileri yuzeye cikana kadar
porsiyonlar halinde haslayin. Delikli bir kepceyle
sudan cikarin ve kenara alin.

Adim 3

120 gr kiip kiip dogranmis fiime pastirma (ya da
domuz pastirmasi) - 8 yaprak taze adacay!
Pastirmay! bir tavada orta ateste altin sarisi olup
citirlasana kadar pisirin. Adacay yapraklarini
ekleyin. Kokusu cikana ve hafifce citirlasana kadar,
kisa slire kavurun. Hepsini kiiclik bir kaseye
aktarin.

Adim 4
&4 yemek kasig1 Kikkoman Balli ve isli Teriyaki
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Barbekii Sosu - 2 yemek kasigi su

Kikkoman Teriyaki BBQ Sauce Honey'i ayni tavaya
dokun ve suyu ekleyin. Sos isinip biraz daha
akiskan hale gelene kadar yaklasik 1 dakika isitin.

Adim5

40 gr bebek ispanak - 1 yemek kasigi dogranmis
frenk sogani

2. adimdaki gnocchileri, 4. adimdaki sosun
bulundugu tavaya ekleyin ve sosla hafifce
kaplanmalarini saglayin. 3. adimdaki pastirma ve
adacayini ekleyip kisa sure harmanlayin. Taze
Ispanak yataginda servis yapin ve lzerini
dogranmis frenk soganiyla susleyin.
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