KIKKOMAN'

Tom yum goong hot pot

toplam sire &40 dak. 20 dak. hazirlik stresi 20 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

2.730 kJ / 653 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

8 adet butun karides
(kabuklu ve basi
Uzerinde)
Karides baslari ve
kabuklari

20 gr taze zencefil

600 ml su

1 adet kirmizi chili biberi

300 gr Cin lahanasi

1 adet sogan

2 sap kereviz

8 adet ceri domates

10 gr kurutulmus agac kulagi

mantari (wood ear)
150 gr bambu filizi (suda
bekletilmis konserve)
40 gr taze kisnis
400 gr tavuk gogsi
100 gr cam noodle (seffaf

noodle)
400 mli hindistan cevizi sutu
90 ml Kikkoman Ponzu Limonlu
60 ml chili yagi

Yag: 39 gr Protein: 38 gr
Karbonhidrat: 40 gr

HAZIRLANIS

Adim1

8 adet biitiin karides (kabuklu ve basi lizerinde) -
Karides baslari ve kabuklar - 20 gr taze zencefil -
600 ml su - 1 adet kirmizi chili biberi

Karidesleri yikayin. Baslarini ve kabuklarini cikarip
et suyu icin ayirin. Kicuk bir bicak kullanarak her
karidesin sirtina sig bir kesik atin ve bagirsak
damarini cikarin. Zencefili ince kibrit copleri
seklinde kesin. Daha baharatl bir lezzet isterseniz
kirmizi chili biberini ince ince dograyin. Ayirdiginiz
karides baslarini ve kabuklarini buyuk bir tencereye
alin ve orta ateste yagsiz olarak kavurun. Kabuklar
parlak pembe bir renge donup tencerenin dibine
hafifce yapismaya baslayana kadar pisirin. Suyu,
zencefili ve chili biberini ilave edin. Kaynamaya
birakin ve yizeye cikan kopukleri alarak 10 dakika
kisik ateste kaynatin.

Adim 2

300 gr Cin lahanasi - 1 adet sogan - 2 sap kereviz
- 8 adet ceri domates - 10 kurutulmus agac kulagi
mantari (wood ear) - 150 gr bambu filizi (suda
bekletilmis konserve) - 40 gr taze kisnis - 400 gr
tavuk gogsii - 100 gr cam noodle (seffaf noodle)
Tum sebzeleri iyice yikayin. Cin lahanasini lokmalik
parcalar halinde kesin. Sogani soyun ve ince elma
dilimleri seklinde dograyin. Kereviz saplarindaki
sert iplikleri cikarin ve capraz sekilde dilimleyin. Ceri
domatesleri ikiye boliin. Kurutulmus agac kulag;
mantarlarini kisaca durulayin ve yumusayana
kadar bol suda bekletin. Buyuk mantarlari elinizle
lokmalik parcalara ayirin. Bambu filizlerini ince ince
dilimleyin. Taze kisnisi kabaca dograyin. Tavuk
gogsind ince ince dilimleyin. Cam noodle’ari paket
uzerindeki talimatlara gore suda bekletin.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-limonlu

Adim3

400 ml hindistan cevizi sutd - 90 ml Kikkoman
Ponzu Limonlu - 60 ml chili yag

Ik adimda hazirladiginiz et suyunu ince bir
suzgecten gecirin ve tekrar tencereye alin.
Hindistan cevizi stind, Lemon Ponzu'yu ve chili
yagini ilave edin. Hafifce kaynamaya birakin.

Adim &4

Cin lahanasi, sogan, kereviz, ceri domates, agac
kulagr mantari ve bambu filizlerini et suyuna
ekleyin. Kaynamaya birakin ve sebzeler
yumusamaya baslayana kadar pisirin. Tavuk
gogsunu ve ilk adimdaki karidesleri ilave edin.
Tavuk tamamen pisene ve karidesler pembelesip
matlasana kadar pisirin. Uzerine taze kisnis
serpistirin.

Adim5
Ziyafeti cam noodle ile tamamlayin: Cam

noodle’lari kalan et suyuna ilave edin. Yumusayana
kadar 1-2 dakika pisirip servis yapin.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-limonlu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-limonlu
http://www.tcpdf.org

