KIKKOMAN'

Teriyaki Somonlu Sebzeli Bento Kutusu

toplam stre 30 dak. 10 dak. hazirlik stresi 20 dak. pisme suresi

MALZEMELER

1 porsiyon

50 gr pirinc (6rn. yasemin veya
basmati pirinci)

3yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

2 tath kasigisusam

120 gr somon fileto

3yemek  Kikkoman Kavrulmus

kasigi Sarimsakl Teriyaki Sos

2 tath kasigi kavrulmus susam yagi

100 gr kirmizi lahana

100 gr yesil kuskonmaz

0,5 sari dolmalik biber
1,5yemek tatli kasigi balzamik sirke
kasigi

1 tath kasigiakcaagac surubu
Taze cekilmis karabiber
1 tath kasigi kiyilmis macadamia
findig

HAZIRLANIS

Adim1

Pirinc paket uzerindeki talimatlara gore hazirlanir,
1 yemek kasig1 soya sosu ile baharatlandirilir ve 1
tatl kasigl susamla tatlandirilir. Somon yikanir,
kurulanir, lokma biydkliginde dogranir, 2 yemek
kasigl teriyaki sos ile karistirilip 1 tath kasigl
Isitilmis yagda yaklasik 5-8 dakika kizartilir.

Adim 2

Bu sirada kirmizi lahana temizlenip yikanir, cok ince
rendelenir ve kalan teriyaki sos ve 1 yemek kasigl
soya sosu ile karnstirilir. Kuskonmaz yikanir, alt
tarafinin Ucte birlik kismi soyulur ve capraz sekilde
ince dilimler halinde dogranir. Biber ayiklanir,
yikanir ve kiip kiip dogranir.

Adim 3

Dressing sos icin, soya sosunun geri kalani arta
kalan susam, balzamik sirke, akcaagac surubu ve
kalan yag ile karistirlir, karabiberle tatlandirilir ve
alip goturmek icin vida kapakli bir kavanoza
doldurulur. Malzemeler bir bento
kutusuna/beslenme cantasina yerlestirilir ve alip
gotirene kadar soguk tutulur.
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