KIKKOMAN'

Capellini na zimno w 30 minut

Czas ogotem 30 min 20 min Czas przygotowania 7 min Czas gotowania 3 min Czas chtodzenia

Wartosci odzywcze (na porcje)
3.296 kJ / 788 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

Kurczak:
4 tyzeczki

1

160g

Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

zgbek czosnku, drobno
posiekany
poledwiczek z piersi
kurczaka

Dressing i warzywa:

50g
50g
150 ml
3 tyzki
3 tyzki

Makaron:
160g

ogorka
pomidora
Sos sezamowy Kikkoman

Pikantny sos z papryka
chili do Kimchi Kikkoman

wody

makaronu capellini

Ttuszcz: 38,6 g Biatko:33,1g
Weglowodany: 73,18

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

&4 tyzeczki Olej z prazonych nasion sezamu
Kikkoman - 1 zgbek czosnku, drobno posiekany -
160 g poledwiczek z piersi kurczaka

Rozgrzej Olej sezamowy Kikkoman na patelni na
Srednim ogniu. Dodaj czosnek i krotko podsmaz, az
zacznie wydzielac aromat. Nastepnie dodaj
kurczaka i smaz, az bedzie catkowicie ugotowany.
Odstaw do lekkiego ostygniecia, a nastepnie porwij
kurczaka rekami na kawatki wielkosci kesa.

Krok 2

50 g ogorka - 50 g pomidora - 150 ml Sos
sezamowy Kikkoman - 3 tyzki Pikantny sos z
papryka chili do Kimchi Kikkoman - 3 tyzki wody
Ogorka i pomidora pokroj w drobng kostke. W
duzej misce wymieszaj olej czosnkowy z kroku 1,
Dressing sezamowy Kikkoman, Sos z chili do
kimchi Kikkoman i wode. Dodaj kawatki kurczaka i
pokrojone warzywa, a nastepnie doktadnie
wymieszaj.

Krok 3

160 g makaronu capellini

Ugotuj makaron capellini zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Nastepnie odcedz i od razu zanurz w
lodowatej wodzie, aby catkowicie go schtodzic.
Ponownie odcedz.

Krok 4

Natdz schtodzony makaron na talerz, a nastepnie
polej go dressingiem z kurczakiem i warzywami.
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