KIKKOMAN'

Tamago Sushi

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

Besin degerleri (porsiyon basi):
401 kil / 96 kcal

MALZEMELER

5 porsiyon

3 yumurta
15gr seker
1 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak

Fermente Soya Sosu

30 gr su

Veya pirinc icin Kikkoman sosu

3 yumurta

1 tath kasigi Kikkoman Pirinc icin Soya
Sosu

5gr seker

20 gr su
Tavada kizartmak icin
biraz siviyag

25gr pismis susi pirinci®

Servis icin:
Roka

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Yag: 5,7 gr Protein: 5,4 gr
Karbonhidrat: 5,7 gr

HAZIRLANIS

Adim1

Yumurtalari seker, Kikkoman soya sosu ve su ile
cirpin.

Adim 2

Hafifce yaglanmis bir tavaya 1/3 oraninda dokiin
ve bir tarafi pembelesinceye kadar hafifce kizartin.

Adim 3

Sag ve sol taraflari ortaya dogru katlayin, ardindan
ust tarafi yariya kadar cevirin ve ardindan rulo sekli
olusturmak icin tekrar cevirin

Adim 4

Ruloyu tepsinin kenarina dogru itin ve yumurtanin
ikinci kismini tepsiye dokun.

Adim5

Daha once oldugu gibi bir tarafi pembelesinceye
kadar kizartin, ardindan ruloyu omletin dsttine
yerlestirin ve fazladan bir katman eklemek icin
rulonun etrafina dogru katlayin.

Adim 6

Ayniislemi dcuncd yumurta ile tekrarlayin.

Adim 7

Pisen ruloyu mutfak kagidina yerlestirin ve susi
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mati yardimiyla sekillendirin; sogumaya birakin ve
matin icinden cikarin.

Adim 8

Rulonun uclariniince ince dilimleyin ve kalan ruloyu
5 parcaya balun.

Adim 9

Her parcanin tepesinde kiiciik bir cep (1/2 cm
derinliginde) kesin ve her cebi 5 g susi pirinci ile
doldurun.

Adim 10

Tamagoyu roka yapraklariyla bir tabaga koyun ve
Kikkoman soya sosuyla servis edin.
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