KIKKOMAN'

Yakiniku usulii Antrikot (Dana Biftek)

toplam sure 45 dak. 45 dak. hazirlik siresi

Besin degerleri (porsiyon basi): Yag: 12,7 gr Protein: 29,2 gr

1.281 kJ / 306 kcal Karbonhidrat: 19,4 gr

MALZEMELER HAZIRLANIS

4 porsiyon Adim 1

500 gr antrikot (dana biftek) Biftek eti (yaklasik 2cm kalinliginda) yatay sekilde

200 gr sogan 5-6mm’lik ince dilimlere dogranir. Soganlar

10 adet shiitake mantari soyulur, ikiye bolunur ve 7-8 mm’lik ince dilimlere

1 kirmizi biber dogranir. Shiitake mantarlari temizlenir ve ikiye

1 sari biber bolundr. Biber yikanir, ikiye bolunur, cekirdekleri

55 adet yesil kuskonmaz ayiklanir ve kolay yenebilir parcalara dogranir.
biraz siviyag Kuskonmazin alt yarisi soyulur, haslanir ve yaklasik

Baharat karisimi 3cm uzunlugunda parcalara dogranir.

Lyemek elma plresi

kasigi Adim 2

3yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu Baharat karisimi icin butiin malzemeler bir kapta

Lyemek  Kikkoman Pirinc icin Soya iyice kanistirilip dinlenmeye birakilir. Sivi yagi,

kasigi Sosu yapismaz yizeyli tavada kizdirilip sebzeler ylksek

lyemek ince dogranmis yesil ateste kisa bir siire kizartilir. Daha sonra tabaga

kasigi sogan alinir ve sicak tutulur. Tava tekrar isitilir ve et

0,5 tath rendelenmis sarmisak dilimleri, daha fazla sivi yag katmadan yiksek

kasigi ateste kisa bir sure arkal 6nlu kizartilir. Daha sonra

2 tath kasigikavrulmus susam sebze ve baharat karisimini ilave edilir. Tava

0,5 tath tahin sallanarak et ve sebze, yiiksek 1sida iyice karistirilir.

kasigi
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