KIKKOMAN'

Yuzu yogurtlu ve meyveli kuzu tajin

toplam sire 55dak. 10 dak. hazirlik stresi 45 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.340 kl / 560 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

360 gr kuzu kolu (kiip kiip
dogranmis)

100 gr sogan (ince dilimler

halinde kesilmis)
400 ml su veya sebze suyu
20 ml kanola yagi

2 tutam toz tarcin
2 tutam toz kimyon

40 gr kuru kayisi

40 gr kuru erik

L0 gr kuru Gzdm

70 ml Kikkoman Ponzu Yuzu
Soya Sosu

160 gr sade yogurt
Suslemek icin birkac dal
nane veya kisnis

Yag: 30 gr Protein: 30 gr
Karbonhidrat: 35 gr

HAZIRLANIS

Adim1

360 gr kuzu kolu (kiip kiip dogranmis) - 100 gr
sogan (ince dilimler halinde kesilmis) - 400 ml su
veya sebze suyu - 20 ml kanola yagi - 2 tutam toz
tarcin - 2 tutam toz kimyon - 40 gr kuru kayisi - 40
gr kuru erik - 40 gr kuru Gzim

Kuzu etini, sogan ve baharatlarla birlikte kanola
yaginda bir tencerede miuihiirleyin. Kuru kayisi, kuru
erik ve kuru iizimi ekleyin. Uzerini 6rtecek kadar
su veya sebze suyu ilave edin. Kapagl kapali sekilde
yaklasik 45 dakika kisik ateste pisirin.

Adim 2

40 ml Kikkoman Ponzu Yuzu Soya Sosu

45 dakikanin sonunda Kikkoman Ponzu Citrus
Seasoned Soy Sauce - Yuzu'yu tencereye ekleyin
ve iyice karistirin.

Adim 3

160 gr sade yogurt - 30 ml Kikkoman Ponzu Yuzu
Soya Sosu - Suslemek icin birkac dal nane veya
kisnis

Yogurdu Kikkoman Ponzu Citrus Seasoned Soy
Sauce - Yuzu ile kanstirin. Kuzu ve meyvelerle
birlikte servis edin. Nane veya kisnis yapraklariyla
susleyin.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-yuzu-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-yuzu-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-yuzu-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-yuzu-soya-sosu
https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-ponzu-yuzu-soya-sosu
http://www.tcpdf.org

