KIKKOMAN'

Sucuklu Baharath Siyah Fasulye corbasi

toplam sure 20dak. 5 dak. hazirlik siresi 15 dak. pisme siiresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.345 k) / 799 kcal
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Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu
dogranmis taze kisnis

Avokado
Cheddar peyniri
kiiclik Tortilla (60 gr)

Yag: 37,2 gr Protein: 41,3 gr
Karbonhidrat: 76,8 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Sogan ve biberi kiip kiip dograyin ve sucugu
dilimleyin. Bunlari bir tencerede zeytinyaginda
kavurun. Sogan yumusadiginda ve sucugun rengi
kahverengiye dondiigiinde tiim baharatlari, ince
dogranmis sarimsagi ve yikayip suyunu
slizdiigiinlz fasulyeleri ekleyin.

Adim 2

Sebze suyunu ve domates puresini icine dokun,
Kikkoman soya sosu (veya Ponzu) ve dogranmis
kisnis ile lezzetlendirerek 15 dakika pisirin. Bu
siirenin sonunda corbanin 1/3'ini (sucuksuz) bir
blendera alin ve purlzsiz hale gelene kadar
karistirin. Ardindan tekrar tencereye dokiin ve
dikkatlice karistirarak birlestirin.

Adim 3

Tortilla'lar tcgen seklinde kesin ve kuru bir tavada
citir hale getirin.

Adm &4
Corbayi kaselere alin ve avokado dilimi,

rendelenmis Cheddar peyniri ve Tortilla parcalariyla
servis edin.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
http://www.tcpdf.org

