KIKKOMAN'

Pilav esliginde sriracha sosunda kofte

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

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.613 ki / 624 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

400 gr dana kiyma
lyemek kizartmayagl

kasigi

1 havuc

3 dis sarimsak

1 sogan

1 yumurta

40 gr galeta unu

5yemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu
1 tath kasigi karabiber

100 ml sriracha

2yemek bal

kasigi

0,5 tath toz zencefil

kasigi

300 gr pismis piring
lyemek tazesogan
kasigi

lyemek susam
kasigi

Yag: 24,1 gr Protein: 53,1 gr
Karbonhidrat: 46,5 gr

HAZIRLANIS

Adim1

400 gr dana kiyma - 1 yemek kasigi kizartma yag|
-1 havuc - 1 dis sarimsak - 1 sogan

Eti bir kaba yerlestirin. Havucu soyup rendeleyin,
sarimsag| ezin ve sogani kiip seklinde dograyin.

Sogani, havucu ve sarimsagi yagda kavurun.
Sebzeleri ete ekleyin.

Adim 2

1 yumurta - 40 gr galeta unu - 2 yemek kasigl
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 1
tath kasigi karabiber

Et ve sebzelerin Uzerine yumurtayi, galeta unu,
Kikkoman Soy Sauce'u ve biberi ekleyin. lyice
karistirin. Ceviz biyukliginde toplar yapip yagli
kagrt serilmis firin tepsisine dizin ve 190°C
sicaklikta 20 dakika pisirin.

Adim 3

100 ml sriracha - 3 yemek kasigi Kikkoman Dogal
Olarak Fermente Soya Sosu - 2 yemek kasigi bal -
0,5 tath kasigi toz zencefil - 2 dis sarimsak
Sriracha'yi, Kikkoman Soy Sauce'u, bali, toz
zencefili ve ezilmis sarimsak dislerini bir tencereye
koyun ve sos koyulasana kadar yaklasik 15 dakika
pisirin.

Pisen kofteleri sosla birlikte tavaya ekleyin ve iyice
karistirin.

Adim &4

300 gr pismis pirin¢ - 1 yemek kasigi taze sogan -
1 yemek kasigi susam

Taze soganlari dograyin. Pilavi saklama kaplarina
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koyun, Uzerine kofteleri yerlestirin ve kalan sosu
tzerine dokun. Taze soganla ve susamla sisleyin.
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