KIKKOMAN'

Soya soslu ve sogan konfitli iskoc yumurta

toplam sure 40 dak. &40 dak. hazirlik siresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

2.872 k) / 686 kcal
MALZEMELER

4 porsiyon

4 adet yumurta, haslanmis
375 gr cig sosis

6 adet taze sogan, ince

dogranmis
2 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
2,5 tath taneli hardal
kasigi
Ekmek kirnintisi kaplama icin:
1 adet yumurta, cirpiimis
3,5yemek un
kasigi
100 gr Kikkoman Panko - Japon

Usuld Citir Ekmek Kirintisi

500 ml kizartmak icin bitkisel
yag

Sogan konfit icin:
bir parca tereyag|

lyemek zeytinyagl

kasigi

2 adet biiylik boy sogan,
ince dilimlenmis

2 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
2 tath kasigi seker

Yag: 41,1 gr Protein: 29,1 gr
Karbonhidrat: 52,7 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Yag, bir fritoz veya orta boy tavada 325°F / 170
dereceye Isitilir - ya da icine bir parca ekmek
atildiginda cizirdayana kadar.

Adim 2

sosis, sogan, soya sosu ve taneli hardal bir kaseye
alinir ve iyice karistirilir.

Adim 3

Karisima, 1slak ellerle 4 adet top sekli verilir. 1
tanesi alinir ve duzlestirilir. sosis karisimi daha
sonra haslanmis, kabugu soyulmus yumurtanin
etrafini tamamen kaplayacak sekilde sarilir,
yumurtanin tamamen kaplanmasi icin kenarlari
sikica kapatilir. Dort yumurta da ayni sekilde
kaplanir.

Adim 4

Daha sonra, ekmek kirintisi hazirlanir: un, diiz bir
kaba veya tabaga koyulur. Bir kase ya da tabak
icinde yumurta cirpilir, ardindan galeta unu bir
tabaga alinir.

Adim5
Sariimis yumurta, once dikkatlice una, sonra
cirpilmis yumurtaya ve ardindan galeta ununa

bulanir.

Adim 6
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2 yumurta ayni anda altin rengi alana kadar ve
sosis pisene kadar 4-5 dakika sicak yagda ara sira
cevirerek kizartilir. Kepce ile yagdan alinip servis
etmeden once kagit havlu Gizerine koyulur.

Adim 7
Yumurtalar piserken sogan konfit hazirlanir:

Bir tavada tereyagi ve sivi yag isitilir. Sogan eklenir
ve seffaflasana kadar 4-5 dakika pisirilir.

Kikkoman soya sosu ve seker ilave edilip iyice
karistirilir. Simdi 1s1 azaltilir ve soganlar altin rengi
alip kivami koyulasana kadar, ara sira karistirarak
20 dakika pismeye birakilr.

Adim 8

iskoc yumurtayla sicak ya da soguk servis yapin.
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