KIKKOMAN'

Indonezyjska satatka gado-gado z sosem sezamowym

Czas ogotem 40 min 25 min Czas przygotowania 15 min Czas gotowania

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

10 porcj(e/i) Krok 1
Satatka: Ziemniaki gotuj w duzej ilo5ci osolonej wody przez
300¢g ziemniakow okoto 25 minut, az zmiekng. Odcedz, obierz i pokroj
300g zielonej fasolki w plasterki. Fasolke szparagowg gotuj w osolonej
100 ml oleju roslinnego wodzie przez okoto 5 minut, az bedzie ale dente, a
300g naturalnego tofu nastepnie zanurz w lodowatej wodzie, aby
300g kapusty pekinskiej, przerwac proces gotowania.
drobno poszatkowanej
300g ogorka, pokrojonego w Krok 2
plasterki
200¢g marchewki, drobno Rozgrzej olej na patelni i smaz tofu na ztoty kolor.
poszatkowanej Pokroj tofu w trojkaty.
200 g kietkow fasoli mung
10 jajek, ugotowanych na Krok 3
twardo i przekrojonych
na pot W duze misce utdz ziemniaki, fasolke szparagowsg,
500 ml Sos sezamowy Kikkoman kapuste, ogorka, marchewke, tofu i kietki fasoli
Przybranie: mung.
100¢g orzechow nerkowca,
zmielonych Krok &
100¢g orzeszkow ziemnych,
prazonych i zmielonych Dodaj potowki jajek. Skrop Sosem sezamowym

Kikkoman i posyp orzeszkami ziemnymi i
orzechami nerkowca.
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