KIKKOMAN'

Shabu-Shabu (Japon Giiveci)

toplam sure 20dak. 20 dak. hazirlik siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

1.854 kil / 443 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

150 gr ince dilimlenmis sigir eti,
haslamak icin

4 shiitake mantari (veya
digme mantar, istiridye
mantari)

150 gr Hakusai (Cin lahanasi)
(veya kivircik lahana,
pazi)

0,5 demet ispanak/karahindiba/rok
a

0,5 demet taze sogan (veya pirasa)

600 ml pisirme suyu: 1 adet

deniz yosunu ve su (veya:

balik/et/sebze suyu)
Kikkoman Ponzu Limonlu
Kikkoman Susam Sosu
Susam Sos icin (ev yapimi):
Lyemek tahinveya fistik ezmesi

kasigi

2yemek elmasuyu

kasigi

1,25 yemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu
0,5 tath seker

kasigi

istege gore beyaz biber

HAZIRLANIS

Adim1

Dana eti dilimleri parcalara dogranir. Shiitake
mantarlarinin saplari kesilir, kalani dekoratif bir
sekilde dogranir. Hakusai'nin (Cin lahanasi) sapi 4-5
cm'lik seritler halinde dogranip yapraklari lokma
biyukliglinde kesilir. Ispanak irice dogranir, taze
sogan capraz sekilde 5-6 cm parcalar halinde
kesilir. Susam sosu icin malzemeler karistirilir.
Haslama suyu kaynatilir. Et, haslama suyunda hafif
pisirilir ve kalan malzemeler yemek yerken
gerektigi sekilde pisirilir. Dip sos olarak susam sosu
ve ponzu ile tadini cikarin.
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