KIKKOMAN'

Chrupiace sajgonki z nadzieniem z owocow morza

Wartosci odzywcze (na porcje)

1370 kJ / 327 kcal
SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

1 zgbek Czosnek
5g Imbir

200g Kapusta

0,3 Cebula dymka
1szczypta Sol

100g Piers kurczaka
1szczypta Pieprz

50g Kalmar

50g Obrane krewetki
50g tosos

0,5 tyzeczkaNaturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

24 kawatki Ciasto na pierozki gyoza

0,3 tyzeczkaOlej sezamowy

2 tyzki Olej roslinny

Na sos - dip:

50 ml Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

2 Ocet

0,5 tyzeczkaOlej sezamowy
Pasta chili odrobina
Nasze Japaski zostaty
zaprojektowane jako

tapas w stylu japonskim.

Wystarczy
podwoicilosckazdego
sktadnika i mozna
podawacowoce palcowe
jako danie gtowne.

Ttuszcz:9,5g Biatko: 18 g
Weglowodany: 42,4 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Bardzo drobno posiekaj czosnek, imbir, kapuste i
pora. Posyp solg i wycisnij nadmiar wody np. w
Sciereczke.

Krok 2

Posiekaj drobno lub zmiel piers kurczaka, dodaj do
warzyw i doktadnie wymieszaj z przyprawami.

Krok 3

Oczysc kalmara, krewetki i tososia i pokroj na
kawateczki. Przetdz do miski i skrop Kikkoman
Naturalnie Warzonym Sosem Sojowym, wymieszaj.
Zostaw w lodowce na 10-15 minut. Nastepnie
dodaj do nadzienia z warzyw i kurczaka i wymieszaj
wszystkie sktadniki.

Krok &

Wyktadaj nadzienie tyzka na ciasto do pierozkow
gyoza i formuj cienkie wateczki posrodku,
nastepnie sktadaj ciesto i formuj ciasne ruloniki
(ciasto bedzie sie lepiej sklejac, jesli zwilzysz jego
brzegi wodg). Rozgrzej w garnku olej do smazenia i
smaz sajgonki, az sie zarumienig i bedg chrupigce
(3-4 min). Podawaj z sosem - dipem i wybrang
satatka.
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