KIKKOMAN'

Tay feslegenli teriyaki ordek salatasi

toplam sire 36 dak. 20 dak. hazirlik stresi 16 dak. pisme suresi

MALZEMELER

2 porsiyon

200 gr ordek gogstu
2yemek bitkisel yag

kasigi

Lyemek  Kikkoman Kore Usuli

kasigi Teriyaki Barbeki Sos

0,5 adet yesil limon

4 adet kaffir yesil limon
yapragi (veya % adet cok
ince dogranmis limonotu
sapl)

150 gr mango (ince ince, kiip
kiip dogranmis)

200 gr soyulmus salatalik (ince
ince, kiip kiip dogranmis)

20 gr zencefil veya zencefil
kokii (soyulmus ve
dogranmis)

1 adet dogranmis kirmizi
aci biber

3 adet dogranmis taze
sogan

0,5demet demet Tay feslegeni
(yapraklari ayiklanmis)

3yemek  Kikkoman Ponzu Limonlu

kasigi

HAZIRLANIS

Adim1

200 gr ordek gogsi - 2 yemek kasig bitkisel yag -
2 yemek kasigi Kikkoman Kore Usulii Teriyaki
Barbeki Sos

Ordek gogsiiniin derisini boyuna ve enine 5 mm'lik
araliklarla cizin. Tavada veya i1zgarada, derisi
asagida olacak sekilde orta ateste 12 dakika pisirin.
Deri altin rengi ve citir olmalidir. Kikkoman Teriyaki
BBQ Sauce in Korean Style ile fircalayin. Cevirin ve
tekrar fircalayarak 4 dakika daha pisirin. Bir kaseye
alip dinlendirin.

Adim 2

0,5 adet yesil limon - & adet kaffir yesil limon
yapragi (veya % adet cok ince dogranmis limonotu
sapl)

Yesil limonu soyun ve etli kismini kiicuk kipler
halinde dograyin. Kaffir yesil limon yapraklarinin
orta damarini ¢ikarin ve mimkin oldugunca ince
dograyin.

Adim 3

150 gr mango (ince ince, kiip kiip dogranmis) - 200
gr soyulmus salatalik (ince ince, kiip kiip
dogranmis) - 20 gr zencefil veya zencefil kokii
(soyulmus ve dogranmis) - 1 adet dogranmis
kirmizi aci biber - 3 adet dogranmis taze sogan -
0,5 demet demet Tay feslegeni (yapraklari
ayiklanmis) - 3 yemek kasigi Kikkoman Ponzu
Limonlu

Yesil limon ve kaffir yesil limon yapraklarini mango,
salatalik, zencefil, aci biber, taze sogan, Tay
feslegeni ve Kikkoman Ponzu — Lemon ile karistirin.

Adim &4

2 yemek kasigi Kikkoman Kore Usulii Teriyaki
Barbeki Sos
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Ordek gogsiinii boylamasina dilimleyin, sonra
seritler halinde kesin. Kaseye alin, Kikkoman
Teriyaki BBQ Sauce in Korean Style ile tatlandirin ve
salatayla nazikce karistirin.
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