KIKKOMAN'

Ponzu jolesiyle 1zgara karides ve mevsim sebzeleri

toplam sure 150 dak. 10 dak. hazirlik siiresi 20 dak. pisme siiresi 120 dak. soguma stiresi

MALZEMELER

2 porsiyon

Ponzu jolesi:

50 mi su

50 ml Kikkoman Ponzu Yuzu
Soya Sosu

2 tath kasigiagar agar tozu (ya da &4
gr yaprak jelatin)

L Kuyruklu karides

Mevsim sebzeleri:

0,5 kirmizi biber

0,5 patlican

0,5 sakizkabagi

2 bamya sapi

2 bebek misir sapi

4O ml zeytinyagi

1 tath kasigi tuz

HAZIRLANIS

Adim1

Ponzu jolesi:

50 ml su - 50 ml Kikkoman Ponzu Yuzu Soya Sosu
- 2 tath kasig1 agar agar tozu (ya da &4 gr yaprak

jelatin)

Kikkoman Ponzu Soy Sauce — Yuzu'yu ve suyu bir
tencereye alin, agar agar tozunu ekleyin ve
karistirin. Agar agar tozu cozulince, karisimi bir
kaba alin ve buzdolabinda 1-3 saat arasi bekletin.
Eger yaprak jelatin kullanacaksiniz, yumusamasi
icin 30 dakika kadar suda bekletin.

Adim 2

Mevsim sebzeleri:

4 adet kuyruklu karides - 0,5 kirmizi biber - 0,5
patlican - 0,5 sakizkabagi - 2 bamya sapi - 2
bebek misir sapi - 40 ml zeytinyagi - 1 tath kasig
tuz

Firn1 170 °C'ye 1sitin.

Biberi, patlicani ve sakizkabagini yikayin ve kiipler
halinde kesin. Bebek misirini ortadan ikiye kesin.
Bamyanin tepesini kesin, tuzlayin, soguk suda
yikayin ve ortadan ikiye boliin. Dogranmis sebzeleri
ve karidesleri bir firin tepsisine yerlestirin. Uzerine
zeytinyagi ve tuz ekleyin. 170 °C'de 15 dakika
kadar pisirin.

Adim 3
Sebzeleri bir tabaga alin. Sertlesmis ponzu jolesini

buzdolabindan cikarin, bir catal yardimiyla ezin ve
sebzelerin tizerine dokdn.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-yuzu-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-yuzu-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-yuzu-soya-sosu
http://www.tcpdf.org

