KIKKOMAN'

Sajgonki z boczniakami krolewskimi i sosem wietnamskim

Czas ogotem 20 min 15 min Czas przygotowania 5 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
1.045 k) / 250 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

200g

4O ml

1g

2 tyzki
50g
10g
10g
30g

100 g

boczniakow krolewskich,
rozdrobnionych

Sos Do Dan Poke Z
Sosem Sojowym | Olejem
Z Prazonych Ziaren
Sezamu Kikkoman
przyprawy pieciu
smakow

oleju

safaty, poszatkowanej
Swiezych lisci kolendry
Swiezych lisci miety
prazonych orzeszkow
ziemnych

ugotowanego makaronu
ryzowego

arkuszy papieru
ryzowego

Dip wietnamski:

1tyzka
2 tyzki
2 tyzki
1

1

Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

soku z limonki

cukru

zgbek czosnku,
posiekany

mata papryczka chili,
drobno posiekana

Ttuszcz: 8 g Biatko:6 g
Weglowodany: 40 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

200 g boczniakow krdlewskich, rozdrobnionych -
40 ml Sos Do Dan Poke Z Sosem Sojowym | Olejem
Z Prazonych Ziaren Sezamu Kikkoman-1g
przyprawy pieciu smakow - 1 tyzka oleju

Rozgrzej patelnie na Srednim ogniu i dodaj
odrobine oleju. Podsmazaj boczniaki przez okoto
5-7 minut, az zmiekng i stang sie ztocistobrgzowe.
Dodaj Sos Poke Kikkoman i przyprawe pieciu
smakow. Smaz przez kolejng minute. Odstaw do
ostygniecia.

Krok 2

50 g poszatkowanej safaty - 10 g Swiezych lisci
kolendry - 10 g Swiezych lisci miety - 30 g
prazonych orzeszkow ziemnych - 100 g
ugotowanego makaronu ryzowego - 9 arkuszy
papieru ryzowego

Napetnij ptytkie naczynie zimng wodg. Zanurz
arkusz papieru ryzowego na kilka sekund, az
zmieknie. Rozt6z arkusz na ptasko na czyste;
powierzchni. UmieS¢ matg garsc poszatkowanej
sataty na Srodku arkusza, a nastepnie dodaj czeS¢
ugotowanego makaronu, boczniaki, liscie kolendry,
liscie miety i posiekane orzechy. Zt6z boki arkusza
do Srodka, a nastepnie ciasno zwin od dotu, aby
zamkngc farsz w Srodku. Powtdrz z pozostatymi
sktadnikami.

Krok 3

1 tyzka Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman -
2 tyzki soku z limonki - 2 tyzki cukru - 1 zgbek
czosnku, posiekany - 1 papryczka chili, drobno
posiekana

W matej misce wymieszaj Sos sojowy Kikkoman,
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sok z limonki, cukier, posiekany czosnek i
posiekang papryczke chili, az cukier sie rozpusci.
Podawaj z sajgonkami.
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