KIKKOMAN'

Vegan mochi ve daikon turplu nabe

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

Besin degerleri (porsiyon basi):
1.385 ki / 331 kcal

MALZEMELER

4 porsiyon

8
400 gr
2
150 gr

1 yemek
kasigi
500 gr
500 ml
45 ml

45 ml

60 ml

adet mochi pirinc keki
Cin lahanasi

adet pirasa

karisik mantar (shimeji
ve enoki)

Kikkoman Kavrulmus
Susam Yagl

daikon turpu

su

Kikkoman Tamari
Glutensiz Soya Sosu
Kikkoman Mirin Tarzi Tath

Pisirme Sosu

Kikkoman Ponzu Yuzu
Soya Sosu

Shichimi biberi (Japon
baharat karisimi; damak
zevkinize gore)

Yag: 8 gr Protein: 7,6 gr
Karbonhidrat: 57 gr

HAZIRLANIS

Adim 1

8 adet mochi pirinc keki - 400 gr Cin lahanasi - 2
adet pirasa - 150 gr karisik mantar (shimeji ve
enoki)

Mochi'leri ve Cin lahanasini lokmalik parcalar
halinde kesin. Pirasalarin beyaz kisimlarini 5 cm
uzunlugunda kesin. Yesil kisimlarini iyice yikayin,
iceride kalan kirleri temizlemek icin gerekirse
uzunlamasina bir cizik atin ve ardindan ince ince
dilimleyin. Mantarlari kiicik demetlere ayirin.

Adim 2

1 yemek kasigi Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi
Kikkoman Sesame Qil'i blyuk bir tencerede orta
ateste isitin. ilk adimdaki mochilleri ve beyaz pirasa
parcalarini ekleyin. Her ikisi de altin sarisi olana
kadar pisirin. Ocaktan alip daha sonra kullanmak
uzere kenara kaldirin.

Adim 3

500 gr daikon turpu - 500 su - &5 ml Kikkoman
Tamari Glutensiz Soya Sosu 45 ml Kikkoman Mirin
Tarzi Tath Pisirme Sosu

Daikon turpunu soyun ve kabaca dograyin. Daikon
turpunu, suyu, Kikkoman Gluten-free Soy Sauce'u
ve Kikkoman Mirin-Style Sweet Seasoning'i bir
blender'a alin. Karisim rendelenmis daikon
kivamina gelene kadar blender‘dan gecirin. Karisimi
2. adimdaki tencereye dokun.

Adim 4

60 ml Kikkoman Ponzu Yuzu Soya Sosu - Shichimi
biberi (Japon baharat karisimi; damak zevkinize
gore)

ilk adimdaki Cin lahanasini, dilimlenmis yesil
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pirasalari ve mantarlar 3. adimda hazirladiginiz
corbaya ekleyin. Kaynamaya birakin ve sebzeler
yumusayana kadar kisik ateste pisirin. 2. adimdaki
kizarmis mochi’leri ve pirasalari tekrar tencereye
alin. Mochi'ler yumusayana kadar pisirmeye devam
edin. Kikkoman Yuzu Ponzu ve damak zevkinize
gore shichimi biberiyle lezzetlendirip servis yapin.
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