KIKKOMAN'

Peynir ve kadayif bulustu: Kiinefe

toplam sire &45dak. 25 dak. hazirlik stresi 20 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.169 kl / 523 kcal

MALZEMELER

8 porsiyon

1

125 gr

3 yemek
kasigi

0,25 tath
kasigi
Istege bagh:
3

100 gr

200 gr
250 gr

2 yemek
kasigi
L0

200 gr

organik yesil limon
bal
Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
ogutulmus tarcin

damla giil suyu (veya
portakal cicegi suyu ya
da limon suyu)
tereyag (tavayi
yaglamak icin ekstra)
kadayif

rendelenmis Dil Peyniri
(veya 170 gr rendelenmis
mozzarella ve 80 gr
labne ya da 250 gr
mozzarella)

portakal

pudra sekeri

dogranmis Antep fistig|
kaymak (istege bagl)

Yag: 35,7 gr Protein: 11,1 gr
Karbonhidrat: 36,5 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Istege bagh:

1 organik yesil limon - 125 gr bal - 3 yemek kasigi
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 0,25
tath kasig 6giitlilmis tarcin - 3 damla gil suyu
(veya portakal cicegi suyu ya da limon suyu)

Yesil liimonun kabugunu ince ince rendeleyin,
ardindan ikiye kesip suyunu sikin. Kabugu ve
suyunu kucuk bir tencereye alin; tzerine bali,
Kikkoman Soy Sauce'u, tarcini ve yaklasik 75 ml
suyu ekleyin. 3-5 dakika kadar kisik ateste
kaynatin. Arzu ederseniz gul suyunu ekleyin.

Adim 2

100 gr tereyagi (tavay! yaglamak icin ekstra) - 200
gr kadayif

Tereyagini eritip kadayifla iyice karistirin. Tim
hamurun yagla kaplandigindan emin olun.

Adim 3

Tavayi yaglamak icin tereyagi - 250 gr rendelenmis
Dil Peyniri (veya 170 gr rendelenmis mozzarella ve
80 gr labne ya da 250 gr mozzarella)

22 cm'lik bir tavayi ya da 4-8 kiicuk kaseyi bolca
tereyagiyla yaglayin. Kadayif karisiminin yarisini
tabana bastirarak yerlestirin. Uzerine peyniri yayin,
kenarlarda yaklasik 1 cm bosluk birakin. Kalan
kadayifi Uzerine ekleyin, bastirarak sikistirin ve
kenarlarini yuvarlayin.

Tavayi kisik-orta atese alin; alt kismi altin rengi
olana kadar 3-5 dakika pisirin. Ardindan bir tabaga
ters cevirin ve diger tarafini da 2-4 dakika pisirin.

Adim &4
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2 portakal - 2 yemek kasigi pudra sekeri - 40 gr
dogranmis Antep fistigi - 200 gr kaymak (istege
bagl)

Portakallari soyup dilimleyin. Kiinefeyi serbetin
yaklasik Ucte dorduyle islatin, Gzerine pudra sekeri
serpin. Antep fistigl ve portakal dilimlerini ekleyin.
Kalan serbetle ve dilerseniz kaymakla birlikte servis
edin.
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