KIKKOMAN'

Ramen curry ze sznyclem teriyaki

Czas ogotem 60 min 10 min Czas przygotowania 35 min Czas gotowania 15 min Czas marynowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
5.185 kJ / 1.238 kcal
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2 tyzki

sznycle wieprzowe (ok.
130 g kazdy)

Marynata Teriyaki
Kikkoman

maKki

jajka

Kikkoman Panko -
Chrupigca panierka w
japonskim stylu
niesolonego masta
oleju stonecznikowego
kapusty stozkowej
Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman
czerwona cebula

mini pak choi
makaronu ramen

curry

Skoncentrowana Baza do

Zupy Makaronowej w
Stylu Japohskim - Ramen

Smak Shoyu (sos Sojowy)
Kikkoman

Swiezej Smietany

gorgcej wody

Pikantny sos z papryka
chili do Kimchi Kikkoman
majonezu

kilka lisci pietruszki

Ttuszcz: 73 g Biatko:53 g
Weglowodany: 89 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

2 sznycle wieprzowe (ok. 130 g kazdy) - 100 ml
Marynata Teriyaki Kikkoman &40 g maki - 2 jajka -
50 g Kikkoman Panko - Chrupigca panierka w
japonskim stylu

Mieso umies¢ miedzy dwiema warstwami folii
spozywczej lub w woreczku do mrozenia. Uzywajgc
ttuczka do miesa lub rondla z uchwytem,
ostroznie rozbij mieso, az powstanie cienki

kotlet. Marynuj w Marynacie Teriyaki Kikkoman
przez ok. 15 minut. Obtocz zamarynowany sznycel
W mace, nastepnie w roztrzepanych jajkach, a na
koniec w Panko Kikkoman.

Krok 2

40 g niesolonego masta - 2,5 tyzki oleju
stonecznikowego

Masto i olej podgrzej na patelni. Gdy masto sie
rozpusci, dodaj sznycla i smaz z obu stron, az
bedzie chrupigcy i ztocistobrgzowy.

Krok 3

0,5 kapusty stozkowej - 1 czerwona cebula -1
mini pak choi - & tyzeczki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman - 2 tyzki oleju stonecznikowego
Pokroj kapuste na mate kawatki i podsmaz na
patelni z 1 tyzkg oleju na Srednim ogniu. Dodaj 1
tyzeczke Sosu sojowego Kikkoman, krotko
podsmaz i usun z patelni. Pokroj cebule w paski,
podsmaz z % tyzki rozgrzanego oleju i dopraw 2
tyzeczkami Sosu sojowego Kikkoman. Pokrdj pak
choi w szerokie paski, podsmaz z % tyzki oleju i
dodaj 1 tyzeczke Sosu sojowego Kikkoman.

Krok &
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200 g makaronu ramen - 10 g curry - 50 ml
Skoncentrowana Baza do Zupy Makaronowej w
Stylu Japonskim - Ramen Smak Shoyu (sos Sojowy)
Kikkoman - & tyzeczki Swiezej Smietany - 540 ml
gorgcej wody

Przygotuj makaron ramen zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Do rondla wlej Baze do zupy ramen
Kikkoman, Smietane, 540 ml gorgcej wody i dodaj
curry. Dobrze wymieszaj i podgrzej. Sznycla pokrgj
w paski. Rozdziel ugotowany makaron miedzy 2
miski. Dodaj gorgcy curry ramen, a na wierzchu
utdz warzywa i sznycla.

Krok 5

2 tyzki Pikantny sos z papryka chili do Kimchi
Kikkoman - 2 tyzki majonezu - kilka lisci pietruszki
Wymieszaj Sos z chili do kimchi Kikkoman z
majonezem i skrop sznycla. Pozostaty sos mozesz
wykorzystac jako dip. Posyp ramen pietruszkg i
podawaj.


https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/skoncentrowana-baza-do-zupy-makaronowej-w-stylu-japonskim-ramen-smak-shoyu-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/skoncentrowana-baza-do-zupy-makaronowej-w-stylu-japonskim-ramen-smak-shoyu-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/skoncentrowana-baza-do-zupy-makaronowej-w-stylu-japonskim-ramen-smak-shoyu-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/pikantny-sos-z-papryka-chili-do-kimchi-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/pikantny-sos-z-papryka-chili-do-kimchi-kikkoman
http://www.tcpdf.org

