KIKKOMAN'

Grillowany baktazan z sosem Sojowym, past3 z tamaryndowca, majonezem truflowym i pomidorami

Czas ogotem 105 min 15 min Czas przygotowania 30 min Czas gotowania 60 min Czas marynowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

2.788 kJ / 667 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

1 baktazan Sredniej
wielkosci

2 zgbki czosnku

1tyzka pasty z tamaryndowca

4 tyzki Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman
2 tyzki ketchupu
0,5 tyzeczki mielonej kolendry
1szczypta pieprzu
2 tyzki oliwy z oliwek

Pomidory:

200g pomidorkow
koktajlowych

1tyzka oliwy z oliwek

2 tyzki octu balsamicznego

2 zgbki czosnku

1szczypta soli

1szczypta pieprzu

Majonez truflowy:

4 tyzki majonezu

1tyzka pasty truflowej lub tartej
Swiezej trufli

1tyzka Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

1tyzka kwasnej Smietany 18%

2 tyzki tartego parmezanu

1szczypta soli

1szczypta pieprzu

0,5 tyzeczki miodu

Do podania:

2 tyzki prazonych orzeszkow
piniowych

2 tyzki parmezanu

Ttuszcz: 51 g Biatko:15¢g
Weglowodany: 22 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

1 baktazan Sredniej wielkosci - 2 zgbki czosnku - 1
tyzka pasty z tamaryndowca - & tyzki Naturalnie
warzony sos sojowy Kikkoman - 2 tyzki ketchupu -
0,5 tyzeczki mielonej kolendry - 1 szczypta
szczypta pieprzu - 2 tyzki oliwy z oliwek

Baktazana przekroj na pot. Nozem natnij jego
wnetrze w kratke w taki sposab, aby nie przecigc
g0 na wskros.

Czosnek przecisnij przez praske do miski. Dodaj
paste z tamaryndowca, Sos sojowy Kikkoman,
ketchup, kolendre, pieprz oraz oliwe. Catos¢
wymieszaj. Powstatg pastg natrzyj baktazana i
odstaw go do lodowki na minimum 1 godz.

Krok 2

200 g pomidorkow koktajlowych - 1 tyzka oliwy z
oliwek - 2 tyzki octu balsamicznego - 2 zgbki
czosnku - 1 szczypta soli - 1 szczypta pieprzu
Pomidorki koktajlowe wymieszaj z oliwg i octem
balsamicznym. Dodaj posiekany czosnek oraz sol i
pieprz. Wymieszaj.

Krok 3

&4 tyzki majonezu - 1 tyzka pasty truflowej lub
tartej Swiezej trufli - 1 tyzka Naturalnie warzony
sos sojowy Kikkoman - 1 tyzka kwasnej Smietany
18% - 2 tyzki tartego parmezanu - 1 szczypta soli -
1 szczypta pieprzu - 0,5 tyzeczki miodu

Przygotuj majonez truflowy. Wymieszaj majonez z
pasty truflowa, Sosem sojowym Kikkoman,
Smietang i tartym parmezanem. Dopraw solg,
pieprzem i miodem. Wymieszaj.
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Krok &4

2 tyzki prazonych orzeszkdw piniowych - 2 tyzki
parmezanu

Baktazana grilluj na Srednio rozgrzanym ruszcie
przez ok. 20-25 min, obracajgc go co jakis czas.
Pomidory zgrilluj razem z baktazanem lub
podsmaz krdtko na patelni grillowe;j.

Baktazana podawaj z majonezem truflowym,
grillowanymi pomidorami, orzechami piniowymi
oraz tartym parmezanem.
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