KIKKOMAN'

Vejetaryen Maki Sushi - Uc yontem

toplam sire 50 dak. 45 dak. hazirlik suresi 5 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
460 kJ / 110 kcal

MALZEMELER

18 porsiyon

1) Yesil fasulye ve havuclu
vejetaryen Maki Sushi

L adet yesil fasulye
Tuz

30¢gr havuc

0,5 Nori yosunu

70 gr pismis susi pirinci

0,5 tath wasabi ezmesi

kasigi

2 tath kasigi kiyilmis badem
2 tath kasigi Kikkoman Susam Sosu
2) Kerevizli vejetaryen Maki Sushi

1 kereviz

Tuz
0,5 Nori yosunu
70 gr pismis susi pirinci
0,5 tath wasabi ezmesi
kasigi

Kerevizli marine icin:
3yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu
5gr rendelenmis zencefil
3gr seker

3) Elma ve pancarli vejetaryen Maki
Sushi

80 gr pancar koki (vakumlu /
onceden pisirilmis)

30¢gr elma

0,5 Nori yosunu

70 gr pismis susi pirinci

0,5 tath wasabi ezmesi

kasigi

3,5 adet nane yapragi

Yag: 2,2 gr Protein: 3,2 gr
Karbonhidrat: 17,7 gr

HAZIRLANIS

Adim1

1) Yesil fasulye ve havuclu vejetaryen Maki Sushi

1.

Adim 2

Fasulyeleri kaynayan tuzlu suda yaklasik 2
dakika haslayip sogumaya birakin.

. Havuclari soyun ve ince seritler halinde

kesin.

. % Nori yosununu susi matinin tzerine

yerlestirin.
Uzerine islatmis oldugunuz parmaklarinizia
susi pirincini yayin.

. Wasabi ezmesini parmaklarinizla

uzunlamasina dar bir sekilde susi pirincinin
ortasina yayin (Wasabi ezmesi istege
bagli).

. Fasulyeleri ve havuc dilimlerini susi

pirincinin ortasina uzunlamasina
yerlestirin.

. Dogranmis bademleri pirincin lizerine yayin

ve Kikkoman Susamli Salata Sosu**
uzerinde gezdirin.

Sushi mati yardimiyla rulo yapip 6 esit
parcaya kesin.

. Tursu zencefil ve wasabi ezmesi ile servis

edin.

2) Kerevizli vejetaryen Maki Sushi

1.

2.

Kerevizleri seritler halinde kesin (yaklasik
10 cm).

Kereviz dilimlerine 2 g tuz serpip yaklasik
10 dakika bir kapta bekletin. Kerevizleri


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-susam-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
t3://record?identifier=products&uid=90

Pancar tursusu icin:

2 tath kasigifistik ezmesi

2 tath kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

1 tath kasigikasigi seker

Servis icin:

Tursu zencefil
wasabi ezmesi

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

10.

Adim3

mutfak kagidiyla kurulayin.

. Marine icin Kikkoman Soya Sosu, zencefil

ve sekeri bir kapta karistirin ve kerevizleri
yaklasik 30 dakika suda bekletin.
Kerevizleri mutfak kagidiyla hafifce
kurulayin.

. % Nori yosununu susi matinin uzerine

yerlestirin.

. Uzerine 1slatmis oldugunuz parmaklarinizla

susi pirincini yayin.

. Wasabi ezmesini parmaklarinizla

uzunlamasina dar bir sekilde susi pirincinin
ortasina yayin (Wasabi ezmesi istege
bagh).

Marine edilmis kerevizi susi pirincinin
ortasina uzunlamasina yerlestirin.

. Sushi mati yardimiyla rulo yapip 6 esit

parcaya kesin.
Tursu zencefil ve wasabi ezmesi ile servis
edin.

3) Elma ve pancarli vejetaryen Maki Sushi

w

. Marine etmek icin fistik ezmesi, Kikkoman

Soya Sosu ve sekeri karistirin.

. Pancari seritler halinde kesin, marineile

karistirin ve yaklasik 20 dakika marine
edin.

Elmayi seritler halinde kesin.

% Nori yosununu susi matinin tzerine
yerlestirin.

Uzerine 1slatmis oldugunuz parmaklarinizia
susi pirincini yayin.

. Wasabi ezmesini parmaklarinizia

uzunlamasina dar bir sekilde susi pirincinin
ortasina yayin (Wasabi ezmesi istege
bagli).

Susi pirincinin ortasina 3 adet marine
edilmis pancar seridi, elma seritleri ve nane
yapraklarini uzunlamasina yerlestirin.
Sushi mati yardimiyla rulo yapip 6 esit
parcaya kesin.

Tursu zencefil ve wasabi ezmesi ile servis
edin.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
t3://record?identifier=products&uid=69
t3://record?identifier=products&uid=69
t3://record?identifier=products&uid=69
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