KIKKOMAN'

Soya sosunda marine edilmis kuzu sis

toplam sire 60dak. 15 dak. hazirlik suresi 15 dak. pisme suresi 30 dak. marine suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2717 ki / 650 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

1

A

0,5 demet
2

400 gr

4 yemek
kasigi
0,5 tath
kasigi
0,5 tath
kasigi

2 yemek
kasigi

1 yemek
kasigi

kiiciik pembe sogan
dis sarimsak
maydonoz

taze nane

kuzu kiyma

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
toz kisnis

toz kimyon
zeytinyagi

limon suyu

1 tath kasigirendelenmis limon

1 tutam

Sos icin:
0,5 demet
0,5 demet
1 yemek
kasigi

2 yemek
kasigi
120 ml

1 tutam

kabugu
taze cekilmis toz
karabiber

taze kisnis
taze maydonoz
limon suyu

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
yogurt

karabiber

Yag: &b gr Protein: 48 gr
Karbonhidrat: 12 gr

HAZIRLANIS

Adim 1

1 kiiclik pembe sogan - & dis sarimsak - 0,5
demet maydonoz - 2 taze nane - 400 gr kuzu
kiyma - & yemek kasig1 Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu - 0,5 tath kasigi toz kisnis -
0,5 tath kasigi toz kimyon - 2 yemek kasigi
zeytinyagi - 1 yemek kasigi limon suyu - 1 tath
kasigi rendelenmis limon kabugu - 1 tutam taze
cekilmis toz karabiber

Sarimsagl ezin. Sogani, maydonozu ve naneyi ince
ince dograyin. Hepsini ete ekleyin. Kikkoman Soya
Sosu’nu, kisnisi, kimyonu, zeytinyagini, limon
suyunu, rendelenmis limon kabugunu ve taze
cekilmis karabiberi de ekleyin. Ardindan karisimi
guzelce karistirin.

Adim 2

Eti, sise takilabilecek ya da kizartilabilecek kiicuk
dilimler haline getirin. En az 30 dakika
buzdolabinda dinlendirin.

Adim 3

0,5 demet taze kisnis - 0,5 demet taze maydonoz -
1 yemek kasigi limon suyu - 2 yemek kasigi
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 120
ml yogurt - 1 tutam karabiber

Sosu hazirlamak icin, kisnisi ve maydonozu ince
ince dograyin. (Limon suyuyla piire haline de
getirebilirsiniz.) Kikkoman Soya Sosu’nu ve
yogurdu ekleyerek karistirin. Son olarak karabiberle
baharatlandirin.

Adim 4



Eti dolaptan cikarin ve 6nceden isitilmis bir
1zgarada, her iki tarafini da 3-5 dakika pisirin.
Onceden hazirladiginiz sosla servis edin.
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