KIKKOMAN'

Koreanski bao burger

Czas ogotem 90 min 20 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania 60 min Czas fermentowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
3.010 kJ / 719 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

150g maKki pszennej
1,5 tyzeczkadrozdzy instant
1tyzeczka cukru

100 ml cieptej wody

350¢g mielonej wotowiny

0,5 tyzeczki pieprzu

1tyzka Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

60 ml Sos Teriyaki z pieczonym
czosnkiem Kikkoman

2 tyzki sezamu

100g kapusty czerwonej

50g kimchi

1tyzka posiekanej dymki

1tyzeczka octu ryzowego

1tlyzeczka miodu

3 tyzki majonezu

1tyzka Pikantny sos z papryka
chili do Kimchi Kikkoman

Ttuszcz: 31 g Biatko: 46,2 g
Weglowodany: 61,9 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

150 g maki pszennej - 1,5 tyzeczka drozdzy
instant - 1 tyzeczka cukru - 100 ml cieptej wody
Wyrob miekkie ciasto drozdzowe.

Przykryj i odstaw w ciepte miejsce na ok. 60 min.
Uformuj & buteczki. Ponownie odstaw do
wyrosniecia. Gotuj na parze przez ok. 8 min.

Krok 2

350 g mielonej wotowiny - 0,5 tyzeczki pieprzu - 1
tyzka Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman -
60 ml Sos Teriyaki z pieczonym czosnkiem
Kikkoman - 2 tyzki sezamu

Wotowine wymieszaj z pieprzem i Sosem sojowym
Kikkoman. Uformuj 4 kotlety. Smaz po ok. 3 min z
kazdej strony. Zanurz gotowe, ciepte kotlety w
Sosie Teriyaki z czosnkiem Kikkoman i obtocz w
sezamie.

Krok 3

100 g kapusty czerwonej - 50 g kimchi - 1
tyzeczka octu ryzowego - 1 tyzeczka miodu - 1
tyzka majonezu

Czerwong kapuste drobno poszatkuj. Kimchi
posiekaj na mniejsze kawatki. Wymieszaj w misce.
Dodaj ocet ryzowy, miod i majonez. Wymieszaj.

Krok &4

2 tyzki majonezu - 1 tyzka Pikantny sos z papryka
chili do Kimchi Kikkoman - 1 tyzka posiekanej
dymki

Wymieszaj majonez z Sosem z chili do kimchi
Kikkoman.
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Buteczki bao przekrdj na potowy. Spod posmaruj
sosem majonezowym. Natoz kotlet, surowke,
posiekang dymke i przykryj drugg potowg buteczki.
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