KIKKOMAN'

Sogan ezmeli rozbif tartine

toplam sure 100dak. 10 dak. hazirlik siiresi 60 dak. pisme siiresi 30 dak. soguma sliresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.945 k) / 465 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

200 gr rozbif

20 ml kanola yagi

1 tutam tuz

2tutam  karabiber (taze cekilmis)
1 tutam toz zencefil

1 tutam toz muskat

200 gr kirmizi sogan

10gr esmer seker

50 ml balzamik sirke

Lo ml Kikkoman Pirinc icin Soya
Sosu

ldemet  taze kekik

0,5 adet taze chili biberi

120 gr baguette ekmegi

10 ml zeytinyagi

10 gr hardal yapragi

Yag: 18 gr Protein: 30 gr
Karbonhidrat: 4& gr

HAZIRLANIS

Adim1

200 gr rozbif - 10 ml kanola yagi - 1 tutam tuz - 1
tutam karabiber (taze cekilmis) - 1 tutam toz
zencefil - 1 tutam toz muskat

Rozbifi kagit havluyla kurulayin. Ardindan yag, tuz,
karabiber, zencefil ve muskat ile iyice ovalayin.

Adim 2

Eti cok sicak bir tavada her tarafi iyice kizarana
kadar mihirleyin. Onceden 120 °C'ye isitilmis
firina alin ve ic sicakligl 52-54 °C'ye ulasana kadar
firnlayin. Pistikten sonra eti en az 15 dakika
dinlenmeye birakin. Ardindan cok ince dilimleyin.

Adim 3

200 gr kirmizi sogan - 10 ml kanola yagi - 10 gr
esmer seker - 50 ml balzamik sirke - 40 ml
Kikkoman Piring icin Soya Sosu - 1 tutam karabiber
(taze cekilmis) - 1 demet taze kekik - 0,5 adet taze
chili biberi

Sogani ince ince, piyazlik dilimleyin ve orta ateste
yagda soteleyin. Yumusadiginda esmer sekeri
ekleyin ve hafifce karamelize olana kadar pisirin.
Balzamik sirkeyi ve Kikkoman Sauce for Rice -
sweet'i tencereye dokun. Kekik yapraklarini
dallarindan ayirin. Ardindan karabiber ve ince
dogranmis chili biberiyle birlikte karisima ekleyin.
Soganlar yumusayip parlaklasana ve koyu,
recelimsi bir kivam alana kadar dizenli olarak
karistirarak 20-25 dakika kadar kisik ateste pisirin.

Adim 4
120 gr baguette ekmegi - 10 ml zeytinyag)
Baguette ekmegini capraz dilimler halinde kesin.
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Uzerlerine hafifce zeytinyag siirin ve 6nceden 190
°C'ye 1sitiimis firinda altin sarisi ve citir citir olana
kadar 2-3 dakika firinlayin.

Adim5

10 gr hardal yapragi

Her bir citir tartine’in tzerine 3. adimdaki kirmizi
sogan ezmesinden bir katman siiriin. Uzerlerine 2.
adimdaki rozbifleri yerlestirin. Ardindan hardal
yapraklariyla son dokunusu yapin.
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