KIKKOMAN'

Pierogi z batatami, marchewka i szczypiorkiem

Czas ogotem 110 min 60 min Czas przygotowania 20 min Czas gotowania 30 min Czas odpoczywania

Wartosci odzywcze (na porcje)

4169.4 k) / 992.4 kcal

SKLADNIKI

6 porcj(e/i)

Na farsz:

500¢g batatow

400 g ricotty

1 cytryna

6 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

3 tyzki oleju rzepakowego

Na ciasto na pierogi:

500g maki

300 ml gorgcej wody

50 ml oleju lub masta

0,5 tyzeczkasoli

Na marchewke i szczypiorek:

30¢g szczypiorku

1peczek marchewkiz natky

2 tyzki oleju rzepakowego

1tyzka miodu

5 tyzki Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman
1szczypta grubo mielonego pieprzu

Ttuszcz: 33,4 g Biatko:27,5g
Weglowodany: 138,9 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

500 g batatow - 400 g ricotty - 1 cytryna - 6 tyzki
Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman - 3 tyzki
oleju rzepakowego

Bataty obierz i zetrzyj na grubej tarce.

Rozgrzej oliwe w rondlu. Smaz bataty, az
powstanie masa o kremowej konsystencji.

Umyj i osusz cytryne.

Zetrzyj skorke i wycisnij sok z cytryny.

Wycisnij nadmiar wody z ricotty za pomocg
Sciereczki. Wymieszaj ricotte z sosem sojowym
Kikkoman oraz skorkg i sokiem z cytryny.
Wymieszaj bataty z mieszankg ricotty. Pozostaw
do ostygniecia.

Krok 2

500 g maki - 300 ml gorgcej wody - 50 ml oleju lub
masta - 0,5 tyzeczka soli

Zagniec sktadniki na ciasto. Ciasto zawin w folie
spozywczg i odstaw na 30 minut.

Ciasto bedzie dosc zbite, dlatego rozwatkowujgc
je, w razie potrzeby podsypuj odrobing maki.
Szklankg o Srednicy okoto 7 cm wytnij z ciasta
krgzki. Powinno powstac okoto 50 krgzkow.
Umiesc 6 krgzkdw na czystej powierzchni i
posmaruj niewielky iloscig wody.

Na Srodek kazdego krgzka natoz tyzke nadzienia.
Zt6z, tworzac potokrag.

Zaczynajgc od Srodka, docisnij do siebie krawedzie,
aby je zlepic.

Staraj sie unikac zamykania powietrza wewngtrz
pierogow, zeby nie popekaty podczas gotowania.

Krok 3
30 g szczypiorku - 1 peczek marchewki z natkg - 2



tyzki oleju rzepakowego - 1 tyzka miodu - 1
szczypta grubo mielonego pieprzu - 5 tyzki
Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman

Zagotuj okoto 2,5 | dobrze osolonej wody.

Gotuj pierogow partiami po okoto 5 minut.

Umyj, osusz i posiekaj szczypiorek.

Usun natki marchewki. CzeSc z nich wtdz do wody.
Drobne listki odt6z na pozniej do dekoraciji.
Marchewki umyj, obierz i przekroj wzdtuz na pot.
Podsmaz na patelni na oleju rzepakowym.
Zmniejsz ogien, kiedy marchewki s3 wcigz jedrne i
majg intensywny kolor. Zdeglasuj niewielk3 iloscig
wody.

Polej miodem i sosem sojowym Kikkoman.
Dopraw pieprzem i szczypiorkiem.

Krok &

Gotowe pierogi podawaj z marchewkg i
przybraniem z natki.
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