KIKKOMAN'

Riz Casimir: Meyveli, tavuklu hafif kori

toplam sire &40 dak. 10 dak. hazirlik stresi 30 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
4.222 kJ / 1.009 kcal
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Kikkoman Dogal Olarak

Yag: 37 gr Protein: 48 gr
Karbonhidrat: 115 gr

HAZIRLANIS

Adim1

0,5 yemek kasigi kanola yagi - 5 gr tereyagi - 1 dis
dogranmis sarimsak - 2 adet karanfil - 1 adet
kiiclik yildiz anason - 1 adet defne yapragi - 150 gr
parboiled pirinc - 330 ml tavuk suyu - 30 gr
dogranmis kuru kayisi - 15 gr kavrulmus badem
yapragi

Kanola yagi ve tereyagini bir tencerede Isitin.
Sarimsak, karanfil, yildiz anason ve defne yapragini
ekleyip kisa sure soteleyin. Pirinci ekleyin ve iyice
karistirin. Tavuk suyunu ilave edin, kapagini kapatin
ve pirinci paket tzerindeki talimatlara gore pisirin.
Pisirme sonunda karanfil, yildiz anason ve defne
yapragini cikarin. Dogranmis kuru kayisi ve
kavrulmus badem yapraklarini ekleyip karistirin.

Adim 2

100 gr muz - 180 gr taze ananas - 10 gr tereyag|
Muzu once enine ikiye, ardindan boyuna kesin.
Ananasin kabugunu soyun, ortadaki sert kismini
cikarin ve yaklasik 1,5 cm kalinhiginda halkalar
seklinde dilimleyin. Ananas halkalarini ortadan ikiye
kesin. Tereyagini tavada eritin, meyveleri her iki
yuzu hafifce kizarana kadar kisa slre pisirin.
Tavadan alip sicak tutun.

Adim 3

1 yemek kasigi kanola yagi - 60 gr arpacik sogan
(kliciik kiiciik dogranmis) - 1 tath kasigi rende
zencefil - 300 gr tavuk gogsii (kiip kiip dogranmis)
- 0,5 yemek kasigi kori tozu - 10 gr tereyagi - 10
gr bugday unu - 70 ml tavuk suyu - 70 ml krema -
50 ml konserve seftali suyu - 1,5 yemek kasigi

Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 0,25
tath kasigi taze cekilmis karabiber - 100 gr
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Fermente Soya Sosu
taze cekilmis karabiber

dogranmis konserve
seftali

kavrulmus badem
yapragl

dogranmis maydanoz

dogranmis konserve seftali - 10 gr kavrulmus
badem yapragi - 1 yemek kasigi dogranmis
maydanoz

Kanola yaginda arpacik sogan ve zencefili
soteleyin. Tavuk gogsti ve kori tozunu ekleyip tavuk
tamamen pisene kadar kavurun, ardindan tavuktan
ayri bir tabaga alin. Ayni tavada tereyagini eritin,
unu ekleyip kisa sure karistirin. Tavuk suyu, krema,
seftali suyu ve Kikkoman Naturally Brewed Soy
Sauce’u ekleyin. Sos koyulasana kadar kisik ateste
pisirin. Karabiberle tatlandirin. Tavuk ve seftaliyi
ekleyip isitin. Pilav ve kizarmis meyvelerle birlikte
servis edin. Uzerine kavrulmus badem yapraklari
ve maydanoz serpin.
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