KIKKOMAN'

Patlicanh ve domatesli Keema kori

toplam stre 30 dak. 10 dak. hazirlik stresi 20 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.800 kJ / 670 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Kori tabani
1
200 gr

5gr
5gr
120 gr

adet pirasa

kiyma (dana, domuz veya
bitki bazli)

sarimsak

zencefil

patlican

2 tath kasigi kori tozu

1 yemek
kasigi

1 yemek
kasigi

1 yemek
kasigi

1 yemek
kasigi
0,5 tath
kasigi
200 ml
Servis icin
400 gr
Uzeri icin
5cm

1

Kikkoman Ramen Corba
Konsantresi
Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
ketcap

kanola yagi

kimyon tohumu

su

pismis pirinc

pirasa (sadece beyaz
kismi)

adet orta boy domates
(yaklasik 70 gr)

Yag: 24 gr Protein: 32 gr
Karbonhidrat: 78 gr

HAZIRLANIS

Adim1

5 gr sarimsak - 5 gr zencefil - 1 adet pirasa - 120
gr patlican - 1 adet orta boy domates (yaklasik 70
gr)

Sarimsak ve zencefili ince ince dograyin. Pirasanin
beyaz kismindan 5 cm kesin. Yemegin lizerine
eklemek icin cok ince seritler halinde uzunlamasina
dograyin. Kalan pirasayi kiiciik parcalar halinde
kesin. Patlicani 1 cm kipler halinde dograyin; 500
ml su ve 1 cay kasigl tuzla hazirlanan suda yaklasik
10 dakika bekletin, ardindan suzin. Domatesi
yatay olarak ikiye kesin.

Adim 2

1 yemek kasigi kanola yagi - 0,5 tath kasigi
kimyon tohumu - 2 tath kasig kori tozu - 200 gr
kiyma - 200 ml su

Kanola yagini tavada kisik ateste isitin. 1. adimdaki
sarimsak ve zencefili, kimyon tohumlariyla birlikte
ekleyin. Kokusu cikana kadar hafifce soteleyin.
Domatesi, tavanin bos bir alaninda, kesik yuzeyi
asagl gelecek sekilde hafif kizartin. Dogranmis
pirasayi ve kori tozunu ekleyin. Kisa sure
karistirarak kavurun. Domatesi cevirin,
yumusamaya basladiginda tavadan alin ve kenara
ayirin. Kiymayi ekleyin. Kiyma hafifce renk alana
kadar pisirin. Stzulmdus patlican kiplerini ve suyu
ekleyin; kapagini kapatin ve kisik ateste 15 dakika
pisirin.

Adim3

1 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu - 1 yemek kasigi Kikkoman Ramen
Corba Konsantresi - 1 yemek kasigi ketcap
Kikkoman Soy Sauce, Kikkoman Ramen Soup Base
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ve ketcabi tavaya ekleyin. Tatlar homojen sekilde
birlesene kadar iyice karistirin.

Adim &4

400 gr pismis pirinc

Koriyi pismis pirincin lizerine servis edin. Yemegin
Uzerine, 1. adimda hazirlanan 1zgara domates ve
suzilmus ince pirasa seritlerini ekleyin.


http://www.tcpdf.org

