KIKKOMAN'

Kanapka z pikantng wotowing i chrupigcymi ogorkami

Czas ogotem 40 min 15 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania 15 min Czas marynowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

Ttuszcz: 22 g Biatko:33 g

2.175 kl / 520 kcal Weglowodany: 45 g
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
2 porcj(e/i) Krok 1
240 g steku wotowego - 40 g Pikantny sos z

2L0g steku wotowego papryka chili do Kimchi Kikkoman
4L0g Pikantny sos z papryka Marynuj wotowine w Sosie z chili do kimchi

chili do Kimchi Kikkoman Kikkoman przez 15 minut, a nastepnie smaz lub
80¢g ogorka grilluj przez 3-4 minuty z kazdej strony. Pokroj
80g marchewki wotowine w cienkie plasterki.
20 ml octu ryzowego
1tyzka miodu Krok 2
80g pomidorkow 80 g Swiezego ogorka - 80 g marchewki - 20 ml

koktajlowych octu ryzowego - 1 tyzka miodu - 80 g pomidorkow
2 brioszki koktajlowych
20g majonezu Ogorka, obrang marchewke i pomidorki koktajlowe

2garscie  garscie rukoli

pokroj w plasterki. Wymieszaj z octem i miodem i
odstaw do zamarynowania na co najmniej 15
minut.

Krok 3

2 brioszki - 20 g majonezu - 2 garscie garscie
rukoli

Przekroj brioszki na pot i lekko zgrilluj. Posmaruj
dolne potdwki majonezem, a nastepnie utéz na
nich plastry wotowiny, rukole, pomidorki oraz
ogorki i marchewke. Przykryj gornymi potowkami
butki. Podawaj na ciepto lub na zimno.
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