KIKKOMAN'

Letnie sajgonki z tofu

Czas ogotem 20 min 20 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

Ttuszcz: 20 g Biatko: 19,3 g

1.949 ki / 466 kcal Weglowodany: 50 g
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
2 porcj(e/i) Krok 1
6 arkuszy papieru ryzowego - 100 g tofu - 0,5

6 arkuszy papieru czerwonej papryki - 0,5 dtugiego ogorka - 40 g

ryzowego czerwonej kapusty - 0,5 cukinii
100g tofu Warzywa i tofu pokroj w stupki. Papier ryzowy
0,5 czerwonej papryki namaczaj w wodzie, az zmieknie.
0,5 dtugiego ogorka
40g czerwonej kapusty
0,5 cukinii
120¢g ugotowanego makaronu Krok 2

ryzowego 120 g ugotowanego makaronu ryzowego - 20 g
20¢g ugotowanego groszku ugotowanego groszku - 2 tyzki posiekanych
2 tyzki posiekanych orzeszkow orzeszkow ziemnych

ziemnych Na papier ryzowy natdz porcje makaronu, tofu,
2 tyzki Swiezej kolendry warzyw, groszku i orzeszkow. Zwin doktadnie.

2 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

1tyzka Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

Krok 3

2 tyzki Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman -
1tyzka Olej z prazonych nasion sezamu Kikkoman

1tyzka syropu klonowego - 1 tyzka syropu klonowego - 1 tyzka soku z
1tyzka soku z limonki limonki - 1 tyzka masta orzechowego - 2 tyzki
1tyzka masta orzechowego Swiezej kolendry

Wymieszaj sktadniki na sos. Podawaj z letnimi
sajgonkami i kolendra.
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