KIKKOMAN'

Wok'ta sebzelerle Asya usului omlet

toplam sure 20dak. 10 dak. hazirlik siresi 10 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):

1.926 kJ / 460 kcal
MALZEMELER

2 porsiyon

1 sogan

1 havuc

1 kirmizi biber

0,5 brokoli

lyemek bitkisel yag

kasigi

A yumurta

1,5yemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu
lyemek dogranmis kisnis
kasigi

lyemek tereyagl

kasigi

Yag: 30 gr Protein: 24 gr
Karbonhidrat: 22 gr

HAZIRLANIS

Adim1

1 sogan - 1 havuc - 1 kirmizi biber - 0,5 brokoli -
1 yemek kasigi bitkisel yag - 0,5 yemek kasigl
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu
Sogani ince ince dograyin, havucu rendeleyin,
kirmizi biberi kiip kiip kesin ve brokoliyi ciceklerine
ayirin. Sebzeleri wok tavada yuksek isida 1 dakika
pisirin. Kikkoman Soy Sauce’u ekleyin ve 2 dakika
daha pisirin. Sogumasi icin bir kenara alin.

Adim 2

4 yumurta - 1 yemek kasigi Kikkoman Dogal
Olarak Fermente Soya Sosu - 1 yemek kasig
dogranmis kisnis - 1 yemek kasigi tereyagi

ki kdseye 2'ser yumurta kirin. Her birine % yemek
kasigi Kikkoman Soy Sauce ve % yemek kasig|
dogranmis kisnis ekleyin, ardindan catalla cirpin.
Tavada tereyagini eritin ve hazirlanan karisimlarla
omletleri pisirin. Tabaklara alin, sebze karisimi ile
doldurun, tortilla gibi sarin ve servis yapin.
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