KIKKOMAN'

Tavuk Ciger Sis

toplam sire 15dak. 5 dak. hazirlik suresi 10 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi): Yag: 4,1 gr Protein: 14 gr

513 k) / 122 kcal Karbonhidrat: 6,9 gr

MALZEMELER HAZIRLANIS

4 porsiyon Adim 1

2L0 gr tavuk cigeri 1. Tavuk cigerinden kan damarlari ve kan
6yemek  Kikkoman Yakitori Sos pihtilari cikartilir, tavuk cigeri yikanir,
kasig kurulanir, yaklasik 15 g'lik parcalara kesilir
Veya ve sislere gecirilir.

Lyemek  Kikkoman Pirinc icin Soya Sivi yag, tavada isitilir ve tavuk ciger
kasigi Sosu sisleri kapagi kapali olarak orta ateste
Veya Tavuk ciger sis icin sos: yaklasik 3 dakika kizartilir. Sisler cevrilir ve
lyemek bal yaklasik 1 dakika daha kizartmaya devam
kasigi edilir. Sisler bir tabaga yerlestirilir ve sicak
2yemek  kirmizi sarap tutulur.

kasigi Tavada kalan yag bosaltilir. Yakitori sos
2,5yemek Kikkoman Dogal Olarak (veya Kikkoman pirinc icin soya sosu) ilave
kasigi Fermente Soya Sosu edilir ve 1sitilir. Sisler tavaya geri alinir ve
0,5yemek siviyag tamamen sosla kaplanmasi icin sallanir.
kasig Sisler bir tabaga yerlestirilir, sansho (veya
0,5yemek sansho (veya beyaz toz beyaz toz biber) serpilir ve servis yapilir.

kasig biber)
Adim 2

Kikkoman Yakitori sos (ya da Kikkoman piring icin
soya sosu) olmadan hazirlanisi:

1. Sislerin kizartilmasina kadar olan kisim
aynidir. Tavada kalan yag bosaltilir. Bal ve
kirmizi sarap eklenir ve bal eriyene kadar
kisik ateste pisirilir. Soya sosu eklenir ve
sos biraz koyulasana kadar kaynatilir.

2. Sisler tavaya geri alinir ve tamamen sosla
kaplanmasi icin sallanir.

3. Sisler bir tabaga yerlestirilir, izerine
sansho (veya beyaz toz biber) serpilir ve
servis yaplilir.
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