>ET YEMEKLERI

JMdriyaki AnanasiBurger

Toplam 36 dk Haz1rlDO dk - Pisirme 16 dk 4 kisilik Orta ~610 kcal Agllkbard/10

Teriyaki ananaslburger, dana kofteyi soya bazllarlak sos, 1zgarananas ve eriyen peynirle tatltuzlu
dengede bulusturur.

Malzemeler

Kofte icin
* 600 gr Dana klymalizde 20 yagll
« 1 tatlkas@TTuz
0.5 cay kas@Karabiber

Sos i¢in
* 4 yemek kasfjISoya sosu
* 2 yemek kas@iE Esmer seker
¢ 1 disg Sarlmsak
« 1 cay kasfiIraze zencefil

Servisigin
4 adet Ananas halkasl
* 4 dilim Mozzarella peyniri

« 4 adet Susamlburger ekmegi

« 2 dal Taze sogan

YapH¥1

1. Soya sosu, esmer seker, ezilmis sarlmsake rendelenmis zencefili kiicik tencerede 5 dakika koyulastlrin.
2. Dana klymaylkofteye aylripz ve karabiberle baharatlandlrln.

3. Ananas halkalarlrikhglhavluyla kurulayln.

4. Dokum tavayXok slcakale getirip kofteleri her ytuzi 3 dakika pisirin.

5. Koftelerin Uzerine teriyaki sos ve mozzarella peyniri ekleyip 1 dakika eritin.

6. Ananas halkalarlraynlavada iki ylzi toplam 2 dakika muahurleyin.

7. SusamlEekmeklere kofte, ananas ve ince dogranm§ taze sogan koyup servis edin.

PUF NOKTASI

AnanasXkofteyle aynklcakyiizeyde klsanihirlemek sosun tatifjlmiaha karamel hale getirir.



SERVIS ONERISI

Susamlkalatallkursusu ve cltpatatesle servis edin.

Alerjenler

Gluten Sat Soya Susam
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