KIKKOMAN'

Kotlet wieprzowy marynowany w sosie Ponzu

Czas ogotem 125 min 5 min Czas przygotowania 120 min (Czas gotowania

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

4 kotlety wieprzowe
szczypta soli
Swiezo zmielony czarny
pieprz

200 ml Ponzu - Mieszanka sosu
Sojowego, octu 0 smaku
Cytrynowym Kikkoman

L tyzeczki masta

500 g matych ziemniakow

2 papryki, pokrojone w
szerokie kawatki
brokut

Ziarno sezamowe

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Kotlety wieprzowe doprawic solg i pieprzem, a
nastepnie podsmazyc¢ z obu stron na gorgcej
patelni, tak aby je przyrumienic, ale nie
przesmazyc. Wtozyc kotlety do formy do pieczenia,
polac cytrusowym sosem sojowym Ponzu
Kikkoman i na kazdy kawatek miesa potozyc po 1
tyzeczce masta. Do formy wtozyc mate ziemniaki i
kawatki papryki. Zakryc forme folig lub pokrywka,
wstawic do piekarnika i piec w temp. 120°C przez
ok. 2 godziny lub do momentu, az mieso nabierze
kruchosci i miekkosci.

Krok 2
Znajdujgce sie w formie kotlety z warzywami

przybrac duszonymi brokutami i podac posypane
sezamem.
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