KIKKOMAN'

Marynowana w imbirze piers z kurczaka z cytrynowa nutg

Czas ogotem 35 min

Wartosci odzywcze (na porcje)

1817 k) / 434 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

L piersi z kurczaka bez
skory

1tyzka miodu kwiatowego

2 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

30g Swiezego imbiru

1szczypta szafranu

1 zgbek czosnku

1 mata marynowana
cytryna

2 tyzki oliwy z oliwek

1tyzka ztotozottych ziaren
sezamu
pieprz

dodatek:

1 mata gtowka kalafiora

500¢g brokutow

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Imbir obrag, pokroi¢ w drobne paseczki i wtozy¢ do
miski. Dodac naturalnie warzony sos sojowy
Kikkoman, miad, 1 tyzke stotowg soku z cytryny,
obrany i drobno posiekany zgbek czosnku oraz
szafran. Wymieszac i powstatym sosem polac
kurczaka. Pozostawi¢ do marynowania na 30
minut.

Krok 2

Brokuty i kalafior podzielic na mate rozyczki i dusic
przez 10 minut. Marynowang cytryne pokroi¢ w
plasterki. Na patelni rozgrzac oliwe, dodac piers z
kurczaka (bez marynaty) i smazyc przez 5 minut,
czesto obracajgc mieso. Dodac marynate i plasterki
marynowanej cytryny, zamieszac i gotowac
jeszcze przez 5 minut. Nastepnie zdj3c piers z
patelni i utozyc na niej warzywa. Gotowac na
wolnym ogniu. Mieso pokroic w paski, utozy¢ na
talerzach z jarzynami i posypac ziarnem sezamu
oraz pieprzem.
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