KIKKOMAN'

Wok'ta kavrulmus patlican ve kurutulmus domates

toplam sire 20dak. 12 dak. hazirlik suresi 8 dak. pisme suresi 10 dak. dinlenme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi): Yag: 22 gr Protein: 5 gr
795 kJ / 190 kcal Karbonhidrat: 18 gr
MALZEMELER HAZIRLANIS
2 porsiyon Adim 1
250 gr patlican - 1 tath kasigi tuz - 30 ml sivi yag
250 gr patlican Patlicani 3x3 cm'’lik kiipler halinde dograyin.
1 tath kasigi tuz Uzerine tuz serpin ve 10 dakika bekletin. Ardindan
50 ml SIvi yag kagit havluyla kurulayin. Wok tavasinda yagi isitin,
60 gr kirmizi sogan (ince ay patlicanlar 4-5 dakika altin rengi alana kadar
biciminde dilimlenmis) kizartin. Bir kaba alin ve kenara koyun.
2 dis ince dogranmis
sarimsak Adim 2
100 gr kereviz sapi (2 cm’lik 20 ml sivi yag - 60 gr kirmizi sogan (ince ay
parcalara kesilmis) biciminde dilimlenmis) - 2 dis ince dogranmis
60 gr yag icinde kurutulmus sarimsak - 100 gr kereviz sapi (2 cm’lik parcalara
domates kesilmis)
60 gr sari ceri domates Ayni wok'a biraz daha yag ekleyin. Sogan, sarimsak
30 ml Kikkoman Dogal Olarak ve kerevizi ekleyin. 1-2 dakika soteleyin.
Fermente Soya Sosu
1 tutam tutam karabiber Adim 3
Siisleme icin: 60 gr yag icinde kurutulmus domates - 60 gr sari
2yemek tazefeslegen ceri domates - 30 ml Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu - 1 tutam tutam karabiber - 2
lyemek  kavrulmussusam yemek kasigi taze feslegen - 1 yemek kasigi
kasigi kavrulmus susam

Kurutulmus domatesleri suiziin ve seritler halinde
dograyin. Wok'taki sebzelere ceri domates ve
onceden pisirdiginiz patlicanlari ekleyin. Kikkoman
Soy Sauce ile tatlandirin, 1-2 dakika soteleyin.
Uzerine karabiber serpin ve karistirin. Servis dncesi
feslegen ve kavrulmus susamla susleyin.
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