KIKKOMAN'

Banh Mi: wiethamska kanapka z grillowang wieprzowing

Czas ogotem 45 minmin 20 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania 15 min Czas marynowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
3.185 kJ / 761 kcal

SKLADNIKI

Ttuszcz: 41,6 g Biatko: 28,7 g
Weglowodany: 66,4 g

PRZYGOTOWANIE

2 porcj(e/i) Krok 1
200 g boczku lub topatki wieprzowej (plastry o
200¢g boczku lub topatki grubosci 1-2 cm) - 1 todyga trawy cytrynowej - 2

wieprzowej (plastry o
grubosci 1-2 cm)

tyzki Sos Teriyaki z pieczonym czosnkiem do dan z
woka Kikkoman - 1 tyzeczka Przyprawa do ryzu do

1 todyga trawy cytrynowej sushi Kikkoman (300ml) - 2 tyzeczki sosu rybnego
2 tyzki Sos Teriyaki z pieczonym - 1tyzeczka cukru kokosowego (lub brgzowego) -
czosnkiem do dan z woka 2 szczypty czarnego pieprzu
Kikkoman Drobno posiekaj dolng jedng trzecig (blisko
1tyzeczka Przyprawa do ryzu do korzenia) trawy cytrynowej. Potgcz trawe
sushi Kikkoman (300ml) cytrynowg z Sosem do woka Teriyaki z czosnkiem
2 tyzeczki sosurybnego Kikkoman, Przyprawg do ryzu Kikkoman, sosem
1liyzeczka cukru kokosowego (lub rybnym, cukrem kokosowym i czarnym pieprzem.
brgzowego) Marynuj wieprzowine przez okoto 15 minut.
2 szczypty czarnego pieprzu
80¢g rzodkwi daikon Krok 2
20g marchewki 80 g rzodkwi daikon - 20 g marchewki - 2 tyzeczki
2 tyzeczki cukru cukru - 1 tyzka Przyprawa do ryzu do sushi
1tyzka Przyprawa do ryzu do Kikkoman (300ml) - 2 tyzeczki soku z limonki - 1
sushi Kikkoman (300ml) tyzka wody
2 tyzeczki soku z limonki Rzodkiew i marchewke pokroj w cienkie paski.
1tyzka wody Posyp cukrem i doktadnie wmasuj. Odstaw na 15
1 mini ogorek minut, aby warzywa puscity sok, a nastepnie
Swieze ziota do smaku odcisnij nadmiar ptynu. Zamarynuj warzywa w
(kolendra, koperek, Przyprawie do ryzu Kikkoman, soku z limonki i
mieta) wodzie.
2 tyzki majonezu
2 mate bagietki Krok 3

1 mini ogorek - Swieze ziota do smaku (kolendra,
koperek, mieta)

Ogorka pokroj wzdtuz na cienkie plasterki. Grubo
posiekaj ziofa.

Krok &
2 mate bagietki
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Grilluj zamarynowang wieprzowine z kroku 1 w
temperaturze 230°C przez okoto 8 minut, az sie
skarmelizuje i bedzie dobrze upieczona. Wyciggnij
wieprzowine i odstaw. Bagietki przekroj na pot, nie
przecinajac ich catkowicie. Podgrzewaj je w tym
samym piekarniku przez okoto 2 minuty.

Krok 5

Grillowana wieprzowina - Przygotowane pikle -
Pokrojony w plasterki ogorek - Posiekane ziota - 2
tyzki majonezu

Pokroj grillowang wieprzowine w plastry. Posmaruj
wnetrze bagietek majonezem. Nastepnie utoz
sktadniki w kolejnosci: ogorek, wieprzowina,
marynowane warzywa i ziota. Podawaj od razu.
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