KIKKOMAN'

Tath patatesli vejetaryen dumpling'ler

toplam sire 37 dak. 30 dak. hazirlik suresi 7 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
4.418 kJ / 1.056 kcal

MALZEMELER
2 porsiyon
Dumpling hamuru icin:

200 gr bugday unu
0,33tath tuz

kasigi
1 adet yumurta sarisi
15gr eritilmis tereyagi

100 ml sicak su

Ic harc icin:

180 gr kirmizi sogan

3yemek kanola yag

kasigi

2 tath kasigi bal

3yemek  Kikkoman Daha Az Tuzlu

kasigi Dogal Olarak Fermente
Soya Sosu

350 gr pisirilmis ve pure
yapilmis tatli patates

100 gr ufalanmis beyaz peynir

1 dis ezilmis sarimsak
0,5 tath taze cekilmis karabiber
kasigi

0,5 tath kuru mercankosk
kasigi

0,5 tath kuru kekik

kasigi

Ek olarak:

20 gr ceviz

Yag: 48 gr Protein: 26 gr
Karbonhidrat: 131 gr

HAZIRLANIS

Adim1

200 gr bugday unu - 0,33 tath kasigi tuz - 1 adet
yumurta sarisi - 15 gr eritilmis tereyagi - 100 ml
sicak su

Unu bir kaseye alin. Tuz, yumurta sarisi, eritilmis
tereyagl ve sicak suyu ekleyin. Catalla karistirin,
ardindan puruzsuz ve elastik bir hamur elde edene
kadar yogurun. Uzerini bezle 6rtiin ve ic harci
hazirlarken dinlendirin.

Adim 2

180 gr kirmizi sogan - 3 yemek kasigi kanola yagi -
2 tath kasigi bal - 3 yemek kasigi Kikkoman Daha
Az Tuzlu Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 350
gr pisirilmis ve pure yapilmis tatl patates - 100 gr
ufalanmis beyaz peynir - 1 dis ezilmis sarimsak -
0,5 tath kasigi taze cekilmis karabiber - 0,5 tath
kasigi kuru mercankosk - 0,5 tath kasigi kuru kekik
Sogani kiictik kiipler halinde dograyin ve isinmis
yagda seffaflasana kadar soteleyin. Bali ve
Kikkoman Naturally Brewed Less Salt Soy Sauce’un
1% yemek kasigini ekleyin; soganlar karamelize
olana kadar pisirin. Karisimin yarisini tatli patates
puresine ekleyin. Beyaz peynir, sarimsak,
karabiber, mercankosk, kekik ve kalan 1% yemek
kasigi Kikkoman Naturally Brewed Less Salt Soy
Sauce'u ilave edip iyice karistirin.

Adim 3

1 tath kasigi tuz

Hamuru acin ve bir bardakla daireler kesin.
Ortalarina birer kasik ic harc koyun, yarim ay
seklinde kapatip kenarlarini bastirarak muhurleyin.
Dumpling’leri tuzlu kaynar suda, su yuzine
ciktiktan sonra 4 dakika aralikl olarak haslayin.
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Adim 4

20 gr ceviz

Cevizleri kuru tavada kavurun, sogutun ve iri iri
dograyin. Dumpling’leri, 2. adimda ayirdiginiz
sogan karisimiyla servis edin. Uzerine ceviz serpin.


http://www.tcpdf.org

