KIKKOMAN'

Sogan ve mirin'li kirmizi mercimek dal

toplam sure 91 dak. 30 dak. hazirlik siiresi 46 dak. pisme siresi 15 dak. soguma siiresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.132 k) / 759 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

Dal:

150 gr kirmizi mercimek

450 ml sebze suyu

150 gr sogan, (kip kiip
dogranmis)

120 gr dilimlenmis mantar
lyemek sade yag (ghee)

kasigi

lyemek  Kikkoman Mirin Tarzi Tath
kasigi Pisirme Sosu

0,5 tath kimyon

kasigi

0,5 tath zerdecal

kasigi

0,25tath  pul biber

kasigi

25gr kara lahana

lyemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu

Pav ekmekleri:

170 gr bugday unu

140 ml sut

1 tath kasigi seker

1 tath kasigiinstant kuru maya

15gr tereyagl
Siisleme:
15 dilimlenmis kirmizi biber

Yag: 14 gr Protein: 32 gr
Karbonhidrat: 119 gr

HAZIRLANIS

Adim1

150 gr kirmizi mercimek - 450 ml sebze suyu - 150
gr sogan (kiip kiip dogranmis) - 120 gr mantar,
dilimlenmis - 1 yemek kasigi sade yag (ghee) - 1
yemek kasigi Kikkoman Mirin Tarzi Tath Pisirme
Sosu - 0,5 tath kasigi kimyon - 0,5 tath kasigl
zerdecal - 0,25 tath kasigi pul biber

Mercimegi sebze suyunda 10 dakika pisirin. Sogan
ve mantari sade yagda 10 dakika karamelize edin.
Ardindan Kikkoman Mirin-Style Sweet Seasoning
ekleyin ve 1 dakika soteleyin. Kimyon, zerdecal ve
pul biberi ekleyip aromalarinin citkmasiicin 10
saniye kavurun. Mercimegi ekleyin ve 5 dakika
pisirin.

Adim 2

25 gr kara lahana - 1 yemek kasigi Kikkoman
Dogal Olarak Fermente Soya Sosu

Kara lahanayl mercimek ve sebzelerin oldugu
tencereye ekleyin, 2-3 dakika pisirin. Kikkoman Soy
Sauce ile tatlandirin.

Adim3

170 gr bugday unu - 140 ml siit - 1 tath kasig
seker - 1 tath kasigi instant kuru maya - 15 gr
tereyagl - 1,5 dilimlenmis kirmizi biber

Sutun 120 ml'sini 38°C'ye 1sitin, seker ve maya ile
karistirin. Karisimi azar azar 170 gr una ekleyip
hamur olusana kadar yogurun. 5 gr eritilmis
tereyagini ekleyin ve yaklasik 10 dakika yogurun.
Hamuru 12 bezeye ayirin, yaglanmis firin kabina
yerlestirin ve Uzerine kalan 10 gr eritilmis tereyagi
stiriin. Uzerini kapatip 40 dakika mayalanmaya
birakin. Ardindan kalan 20 ml sutle Ustunu iyice
fircalayin ve 180°C'de 20 dakika, Uzeri altin rengi
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olana kadar pisirin. Dal't pav ekmekleriyle servis
edin, dilimlenmis kirmizi biberle susleyin.
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