KIKKOMAN'

Kotleciki z tososia podane z guacamole, rzodkiewka i ogorkiem

Czas ogotem 60 min 60 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.L04 k) / 574 kcal

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

4 porcj(e/i) Krok 1
600g filetow z tososia tososia pokroi¢ w kostke, przetozy¢ do szklanego
3,5tyzki  Naturalnie warzony sos naczynia, dodac sos sojowy i wstawic do lodowki
sojowy Kikkoman na ok. 20 minut.
150¢g biatej cebuli
200g pieczarek Krok 2
2tyzeczki masta
3 duze jajka W miedzyczasie cebule pokroic w kostke, zeszklic
7,5tyzki  bufki tartej na patelni na oliwie, doprawic solg. Dodac
Oliwa do smazenia pokrojone w kostke pieczarki, masto i podsmazy¢
Dodatkowo do zarumienienia. Wystudzic.
2 miekkie awokado
1 sok z 1 duzej limonki Krok 3
sol, pieprz
6 rzodkiewek Do tososia dodac pieczarki, cebule, jajka oraz butke
1 ogorek tartg. Wymieszac. Uformowac ptaskie kotleciki.
Krok &4

Smazyc na rozgrzanej patelni, na oliwie z obu
stron.

Krok 5

W miedzyczasie awokado wydrazy¢. Migzsz
rozgniesc widelcem. Dodac sok z limonki oraz sol.
Doktadnie wymieszac.

Krok 6

Rzodkiewki i ogorki pokroic w plastry.

Krok 7


https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman

Gotowe kotleciki podawac z wczesniej
przygotowanym awokado, rzodkiewkami i
ogorkiem.
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