KIKKOMAN'

Sakiewki z dyni teriyaki z kremem smardzowym

Czas ogotem 120 min 67 min Czas przygotowania 33 min Czas gotowania 20 min Czas oczekiwania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Sakiewki z dyni:

1kg
100g

30g
30g
100 g

200 ml
50 ml

50 ml

dyni pizmowej, obranej
szalotki, drobno
pokrojonej

czosnku, przecisnietego
przez praske

imbiru, obranego i
startego

masta

bulionu warzywnego
Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong
zawartoscig soli
Kikkoman Glazura

Teriyaki

Sos Smietanowy:

50 ml
500g

100g

200 ml
100 ml

500 mi
Dodatkowo:
50 mi

300g

50 ml

30g
20g

oleju roslinnego
smardzow,
oczyszczonych
szalotki, pokrojonej w
drobng kostke
bulionu grzybowego
Bezglutenowy Sos Do
Sushi Kikkoman
Smietanki kremowki

oleju roslinnego

cavolo nero (kapusty
toskanskiej)

Ponzu - Mieszanka sosu
Sojowego, octu 0 smaku
Cytrynowym Kikkoman
pestek dyni, posiekanych
szczawika zajeczego

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Przygotuj sakiewki dyniowe. Za pomocg mandoliny
pokroj wezszg czeSc dyni w plastry o grubosci ok. 1
mm, a nastepnie wytnij z nich krazki o Srednicy ok.
10 cm. Krotko zblanszuj w duzej iloSci osolonego
wrzatku. Z grubszej czeSci dyni usun pestkii grubo
posiekaj migzsz.

Krok 2

Podsmazaj pokrojong dynie z szalotka, czosnkiem,
imbirem i mastem na patelni na Srednim ogniu
przez 2-3 minuty. Dodaj bulion warzywny i Sos
sojowy Kikkoman o obnizonej zawartosci soli. Gotuj
na wolnym ogniu przez okoto 20 minut, az ptyn
catkowicie odparuje. Zmiksuj w blenderze na
gtadkie purée.

Krok 3

Odstaw purée do lekkiego ostygniecia i przetoz do
rekawa cukierniczego. Wycisnij ok. % tyzeczki purée
na kazdy krgzek dyni i zt6z na pot, formujgc mate
sakiewki. Posmaruj odrobing Kikkoman Glazury
Teriyaki i docisnij brzegi, aby sie skleity.

Krok &

Utoz sakiewki na lekko nattuszczonej blasze do
pieczenia i piecz w piekarniku w temperaturze
120°C (z termoobiegiem) przez 3-4 minuty.

Krok 5

Przygotuj sos Smietanowy ze smardzami. Rozgrzej
olej na patelni i podsmazaj smardze i pokrojong w
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kostke szalotke przez 2-3 minuty. Zdeglasuj
bulionem grzybowym, dodaj Sos do sushi
Kikkoman i zredukuj o potowe. Wlej Smietane i
ponownie doprowadz do wrzenia.

Krok 6

Przygotuj kapuste toskanska. Rozgrzej olej na
patelni i podsmazaj kapuste przez 2-3 minuty.
Dopraw Cytrusowym sosem Ponzu Kikkoman.

Krok 7

Ut6z kapuste na talerzu, polej sosem
Smietanowym ze smardzami i dodaj sakiewki
dyniowe. Posyp pestkami dyni i udekoruj
szczawikiem zajeczym. Podawaj.
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