KIKKOMAN'

Yum Som-0: Tay usulii pomelo ve karides salatasi

toplam sire 30 mindak. 20 dak. hazirlik siiresi 3 dak. pisme siresi 7 dak. soguma suiresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
930 k) / 222 kcal
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pomelo veya greyfurt
kirmizi sogan

havuc

dal taze kisnis

dal taze feslegen
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adet jumbo karides veya
kaplan karides (soyulmus
ve sirt damari ¢ikarilmis)
adet limonotu

sarimsak

Kikkoman Kavrulmus

Susam Yagi

Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Hindistan cevizi sutu

2 tath kasigibalik sosu

1 yemek
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8

kavrulmus ve ezilmis
kuruyemis (yer fistig|
veya kaju)

kizarmis sogan

adet marul yapragi

Yag: 13,1 gr Protein: 18,4 gr
Karbonhidrat: 11,4 gr

HAZIRLANIS

Adim1

6 adet jumbo karides veya kaplan karides
(soyulmus ve sirt damari cikariimis) - 1 adet
limonotu - 5 gr sarimsak - 1 yemek kasigi
Kikkoman Kavrulmus Susam Yagi - 1 yemek kasigl
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 1
yemek kasigi Hindistan cevizi siitii - 2 yemek
kasigi balik sosu

Karidesler biiyiikse, lokmalik parcalar halinde (her
biri yaklasik &4 parca) kesin. Limonotunu ve
sarimsag| ince ince kiyin. Kikkoman Toasted
Sesame Qil'i bir tavada isitin. Sarimsak ve limon
otunu ekleyip aromasi cikana kadar soteleyin.
Karidesleri ekleyin ve tamamen pisene kadar
(yaklasik 3 dakika) karistirarak pisirin. Ocag
kapatin. Kikkoman Naturally Brewed Soy Sauce,
Hindistan cevizi sutu ve balik sosunu ekleyin.
Tavadaki sosla 6zlesmesi icin iyice karistirin. Bir
kaseye aktarin ve oda sicakligina gelene kadar
sogumaya birakin.

Adim 2

100 gr pomelo veya greyfurt - 50 gr kirmizi sogan
- 30 gr havuc - 3 dal taze kisnis - 1 dal taze
feslegen - 1 dal taze nane

Pomelo veya greyfurtu soyun ve lokmalik parcalar
halinde kesin. Kirmizi sogani ince ince dilimleyin ve
acihgini gidermek icin kisa bir slire suda bekletin.
Havucu jilyen dograyin. Kisnis, nane ve feslegeni
yikayin. Stsleme icin kucuk bir miktar ayirarak
kalanini elinizle parcalara ayirin.

Adim3
8 adet marul yaprag - 1 yemek kasigi kavrulmus
ve ezilmis kuruyemis (yer fistigi veya kaju) - 1
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yemek kasigi kizarmis sogan - Ayrilan otlar

Ik adimdaki sogumus karidesleri ve sosu, 2.
adimdaki pomelo, sebzeler ve otlarla birlestirin.
Yaklasik 10 dakika buzdolabinda bekletin. Marul
yapraklarini bir servis tabagina dizin. Salatayi
tzerine yerlestirin ve kirnlmis kavrulmus
kuruyemisler, kizarmis sogan ve ayrilan otlarla
susleyin. Hemen servis yapin.
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