KIKKOMAN'

Baktazan pieczony w miso i miodzie

Czas ogotem 40 min 40 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
624 ki / 149 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

2 Srednie baktazany
4 tyzeczki biatej pasty miso

2 tyzeczki ptynnego miodu
1tyzka Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman

1tyzeczka Olejz prazonych nasion
sezamu Kikkoman

1 kawatek imbiru wielkosci kciuka,
obrany i starty

1 zgbek czosnku, obrany i
zmiazdzony

L cebule dymki,
poszatkowane

2 tyzeczki sezamu

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Rozgrzej piekarnik do 180°C. Przekroj baktazany
wzdtuz na p6t i natnij migzsz w kratke, uwazajac,
aby nie przecigc skorki. Wytoz blache do pieczenia
papierem do pieczenia i utoz baktazany na
wierzchu, nacietg strong do gory.

Krok 2

Wymieszaj miso, miod, Sos sojowy Kikkoman, olej
sezamowy, imbir i czosnek z 2-3 tyzkami wody,
aby uzyskac gtadkg paste. Posmaruj migzsz
baktazana i piecz przez 35-45 minut, az bedzie
ztocistobrgzowy i miekki. Posyp dymka i sezamem
i podawaj.
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