KIKKOMAN'

Sarimsakli Patlhicanh Soya Soslu Dip Sos

toplam sure 60 dak. 60 dak. hazirlik siresi

Besin degerleri (porsiyon basi): Yag: 7,5 gr Protein: 2,5 gr

L46 kil / 106 kcal Karbonhidrat: 6,6 gr

MALZEMELER HAZIRLANIS

4 porsiyon Adim 1

1 bas sarimsak Firin 6nceden 220°C list/alt ayarinda (200°C

1 patlican konveksiyon) isitilir. Sarimsak yikanir ve ikiye

3yemek zeytinyagi bolundr. Patlican yikanir, uclar kesilir ve

kasigi uzunlamasina ikiye bolunur. Kesilmis yuzeyi

Lyemek  Kikkoman Dogal Olarak yukarida olacak sekilde firin kagidiyla kaplh bir firin

kasigi Fermente Soya Sosu tepsisine yerlestirilir, capraz olarak birkac kesik
misket limonu suyu atilir, Gzerine 1 yemek kasigi sivi yag ince bir

2yemek  diiz yaprakl, dogranmis sekilde surdlur ve firinda yaklasik 30-40 dakika

kasigi maydanoz pisirilir. Sarimsak ve patlican cikarilir ve sogumaya
taze cekilmis karabiber birakilir.

0,5 tath pul biber

kasigi Adim 2

Sarimsaklar yumrudan disari dogru bastirilir.
Patlicanin etli kismi kasikla cikarilir, sarimsak, kalan
yag, soya sosu, limon suyu ve maydanozla piire
haline getirilir, karabiber ve pul biber ile tatlandirilip
servis edilir.
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