KIKKOMAN'

Shumai Tarifi

toplam sure 45 dak. 45 dak. hazirlik siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1588 kJ / 379 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

1 paket Shumai hamuru
(hazir gida olarak)

ic malzeme icin:

200 gr sogan

5 shiitake mantari (veya
kahverengi mantar)

1 kucuk parca zencefil
(yakl. 1 cm)

600 gr tavuk gogsii filetosu

(yaklasik 1 cm'den biraz
daha ince dilimler)

2 tath kasigi seker
2 tath kasigi et suyu graniilii (toz)

3 yemek
kasigi

1

1,5 yemek
kasigi

1,5 yemek
kasigi

4 yemek
kasigi

2 yemek
kasigi

Dip sos icin:

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
taze yumurta

susam yagi

sake (veya beyaz sarap)
patates nisastasi
donmus bezelye
Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
Hardal

Yag: 13,6 gr Protein: 20,4 gr
Karbonhidrat: 41,6 gr

HAZIRLANIS

Adim1

ic malzeme icin soganlar soyulup dogranir. Shiitake
mantarlarinin sapi kesilir ve mantarlar irice
dogranir. Zencefil soyulur ve rendelenir. Tavuk eti
kurulanir, kiicik parcalar halinde kesilir ve bir
kesme tahtasi Uzerine yayilir. Etin iyice ezilmesi icin
bir mutfak bicaginin arkasiyla "giizelce kiyihr".

Adim 2

“Kiyilmis” et genis bir kaseye alinir. Shiitake
mantarlar, zencefil, seker, et suyu, soya sosu,
yumurta, susam yagi ve sake eklenip hepsi elle
glizelce yogrulur.

Adim 3

Dogranmis sogan ve patates nisastasi (bezelye icin
biraz patates nisastasi ayriimali) baska bir kapta
karistirihir. Et karisimina eklenir ve iyice karistirilir.

Adim &4

Hamur parcalari tezgaha yayilir ve her parcaya
yaklasik 30 g iclik et malzeme koyulur. icinde dolgu
olan hamura cicek sekli verilir. Shumai'nin dik
durabilmesi icin alt kismi biraz duzlestirilir.

Adim5

Dondurulmus bezelyenin Gzerine bir kenara

ayirdiginiz patates unu serpilir ve her shumai'nin
uzerine 1 bezelye yerlestirilir. Shumai, aralarinda
yeterli bosluk olacak sekilde bir buharda pisirme



tenceresine koyulur ve yaklasik 8 dakika boyunca
yuksek ateste buharla pisirilir. Shumai, soya sosu
ve hardalla servis edilir.
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