KIKKOMAN'

Chleb piknikowy z szawarmg z jagnieciny i sosem czosnkowym

Czas ogotem 80 min 10 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania 60 min Czas marynowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

2.300 kJ / 550 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

200¢g topatki jagniecej,
pokrojonej w cienkie
plasterki

2 zgbki czosnku, posiekane

2 tyzki jogurtu naturalnego

1tyzka soku z cytryny

1tyzka oliwy z oliwek

1tlyzeczka mielonego kminu

1tyzeczka papryki w proszku

0,5 tyzeczki mielonej kolendry

0,5 tyzeczki mielonego cynamonu

4 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

Na sos z pieczonego czosnku:

0,5 gtowki czosnku
1szczypta soli
2 tyzki Sos Teriyaki z pieczonym

czosnkiem do dan z woka

Kikkoman
2 tyzki oliwy z oliwek
2 tyzki jogurtu greckiego
Dodatkowe sktadniki:

1 maty bochenek chleba

50g Swiezego szpinaku

80¢g sera labneh

60g mieszanych orzechow
(np. migdatow, orzechow
wtoskich lub
nerkowcow),

posiekanych

Ttuszcz: 31 g Biatko:30 g
Weglowodany: 40 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

200 g topatki jagniecej, pokrojonej w cienkie
plasterki - 2 zgbki czosnku, posiekane - 2 tyzki
jogurtu naturalnego - 1 tyzka soku z cytryny - 1
tyzka oliwy z oliwek - 1 tyzeczka mielonego
kuminu - 1 tyzeczka papryki w proszku - 0,5
tyzeczki mielonej kolendry - 0,5 tyzeczki
mielonego cynamonu - & tyzki Naturalnie warzony
sos sojowy Kikkoman

W misce wymieszaj czosnek, jogurt naturalny, sok
z cytryny, oliwe, mielony kmin, papryke w proszku,
mielong kolendre, mielony cynamon i Sos sojowy
Kikkoman. Dodaj cienko pokrojong topatke jagnieca
i rownomiernie pokryj jg marynata. Przykryj i
odstaw do lodéwki na co najmniej 1 godzine. Na
duzym ogniu rozgrzej olej na patelni. Smaz
marynowane plastry jagnieciny przez 5-7 minut, az
dobrze sie usmazg i zrumienig. Odstaw na bok.

Krok 2

0,5 gtowki czosnku - 1 szczypta soli - 2 tyzki Sos
Teriyaki z pieczonym czosnkiem do dan z woka
Kikkoman - 2 tyzki oliwy z oliwek - 2 tyzki jogurtu
greckiego

Rozgrzej piekarnik do 200°C. Odetnij gore gtowki
czosnku, skrop oliwg i oprosz szczypta soli. Zawin
czosnek w folie i piecz przez 30-40 minut, az stanie
sie miekki i ztocistobrgzowy. Po ostygnieciu
przecisnij zabki czosnku przez praske i rozgniec.
Wymieszaj z Sosem Teriyaki z czosnkiem Kikkoman
i jogurtem greckim.

Krok 3
1 maty bochenek chleba - 50 g Swiezego szpinaku
- 80 g sera labneh - 60 g mieszanych orzechow


https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-teriyaki-z-pieczonym-czosnkiem-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-teriyaki-z-pieczonym-czosnkiem-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-teriyaki-z-pieczonym-czosnkiem-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-teriyaki-z-pieczonym-czosnkiem-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-teriyaki-z-pieczonym-czosnkiem-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-teriyaki-z-pieczonym-czosnkiem-kikkoman

(np. migdatow, orzechow wtoskich lub
nerkowcow), posiekanych

Odetnij gore bochenka i wydrgz migzsz chleba, tak
zeby powstata ,miska” i, pokrywka”. Rozprowadz
sos z pieczonego czosnku na dnie. Natdz do Srodka
jagniecg szawarme, ser labneh, Swieze liscie
szpinaku i posiekane orzechy. Przykryj gore
bochenka odcietg czeScig i owin go szczelnie
papierem do pieczenia lub folig, zeby tatwiej byto
go przetransportowac. Przed podaniem pokroj na
porcje.
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