KIKKOMAN'

Vietnam usulii 1zgara etli Banh Mi

toplam sire 45 mindak. 20 dak. hazirlik siresi 10 dak. pisme siuresi 15 dak. marine suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

3.185 kl / 761 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

200 gr domuz dosl veya omzu
(1-2 cm kalinliginda
dilimler)

1 adet limon otu

2yemek  Kikkoman Kavrulmus

kasigi Sarimsakl Teriyaki Wok
Sosu

1 tath kasigi Kikkoman Sushi Pirinc
Lezzetlendiricisi (300ml)

2 tath kasigibalik sosu

1 tath kasigi hindistan cevizi sekeri
(veya esmer seker)

2 tutam karabiber

80 gr daikon turbu

20 gr havuc

2 tath kasigi seker

lyemek  Kikkoman Sushi Pirinc

kasigi Lezzetlendiricisi (300ml

2 tath kasigilimon suyu

lyemek su

kasigi

1 adet mini salatalik
Damak tadiniza gore taze
otlar (kisnis, dereotu,
nane)

2yemek mayonez

kasigi

2 adet kiiciik baget ekmegi

Yag: 41,6 gr Protein: 28,7 gr
Karbonhidrat: 66,4 gr

HAZIRLANIS

Adim1
200 gr domuz dosii veya omzu (1-2 cm kalinliginda
dilimler) - 1 adet limon otu - 2 yemek kasig

Kikkoman Kavrulmus Sarimsakli Teriyaki Wok Sosu
- 1 tath kasig1 Kikkoman Sushi Piring

Lezzetlendiricisi (300ml) - 2 tath kasigi balik sosu -
1 tath kasig hindistan cevizi sekeri (veya esmer
seker) - 2 tutam karabiber

Limon otunun alt Gcte birlik kismini (kok tarafi) ince
ince kiyin. Limon otunu Kikkoman Teriyaki Wok
Sauce with Roasted Garlic, Kikkoman Seasoning for
Sushi Rice, balik sosu, Hindistan cevizi sekeri ve
karabiberle karistirin. Eti yaklasik 15 dakika marine
edin.

Adim 2

80 gr daikon turbu - 20 gr havuc - 2 tath kasigi
seker - 1 yemek kasig1 Kikkoman Sushi Pirinc
Lezzetlendiricisi (300ml) - 2 tath kasigi limon suyu
- 1 yemek kasigi su

Daikon turbunu ve havucu ince seritler halinde
dograyin. Uzerine sekeri serpip iyice ovalayin.
Suyunu salmasiicin 15 dakika bekletin. Fazla suyu
sikin. Kikkoman Seasoning for Sushi Rice, misket
limonu suyu ve su ile marine edin.

Adim3

1 adet mini salatalik - Damak tadiniza gore taze
otlar (kisnis, dereotu, nane)

Salataligi uzunlamasina ince ince dilimleyin. Otlar
kabaca dograyin.

Adim 4
2 adet kiiciik baget ekmegi
Ik adimdaki marine edilmis eti 230 derecede,
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karamelize olana ve tamamen pisene kadar
yaklasik 8 dakika kadar 1zgara yapin. Izgara edilmis
domuz etini cikarin. Baget ekmeklerini (tamamen
koparmadan) ortadan kesin. Ayni firinda yaklasik 2
dakika 1sitin.

Adim5

lzgara domuz edi - Hazirlanan tursular -
Dilimlenmis salatalik - Dogranmis otlar - 2 yemek
kasig1 mayonez

Izgara edilmis eti dilimleyin. Mayonezi baget
ekmeklerinin icine strun. Malzemeleri su sirayla
doldurun: salatalik, et, tursu ve taze otlar. Hemen
servis yapin.
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