KIKKOMAN'

Pierogi z papieru ryzowego z farszem ramen

Czas ogotem 20 min 15 min Czas przygotowania 5 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
3.537 k) / 853 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

Pierogi:
758

3
2

0,25
1,5tyzka

makaronu ramen (lub
instant)

dymki

gatgzki kolendry (lub
natki pietruszki)
czerwonej papryki
prazonego sezamu

1,5 tyzeczkaPikantny sos z papryka

1,5tyzka
60g
2 tyzeczki

12

2 tyzki

Sos:
4,5 tyzki

chili do Kimchi Kikkoman

majonezu

startego sera (np.
emmentalera lub
dojrzatej goudy)
Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman
arkuszy papieru
ryzowego (Srednica ok.
16-18 cm)

Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

majonezu

1tyzeczka Pikantny sos z papryka

2 tyzeczki
1

1

chili do Kimchi Kikkoman

Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

gatgzka kolendry (lub
natki pietruszki)
dymka, pokrojona w
plasterki

Ttuszcz: 67,6 g Biatko: 17,6 g
Weglowodany: 41 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

75 g makaronu ramen - 2 dymki - 2 gatgzki
kolendry - 0,25 czerwonej papryki

Ugotuj makaron zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu i pokroj go na mate kawatki. Pokroj
dymke. Kolendre drobno posiekaj. Czerwong
papryke pokroj w kostke.

Krok 2

1,5 tyzka prazonego sezamu - 1,5 tyzeczka
Pikantny sos z papryka chili do Kimchi Kikkoman
1,5 tyzka majonezu - 60 g startego sera (np.
emmentalera lub dojrzatej goudy) - 2 tyzeczki
Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman
Wymieszaj makaron z dwiema trzecimi dymki,
kolendrg, czerwong papryka, sezamem, Sosem z
chili do kimchi Kikkoman, majonezem, serem i
Sosem sojowym Kikkoman.

Krok 3

12 arkuszy papieru ryzowego (Srednica ok. 16-18
cm)

Kazdy arkusz papieru ryzowego na krotko zanurz w
zimnej wodzie, a nastepnie potdz na wilgotnej
Sciereczce. Na kazdy arkusz natoz okoto 1 tyzki
farszu, zagnij boki i zwin.

Krok &

2 tyzki Olej z prazonych nasion sezamu Kikkoman
Rozgrzej Olej sezamowy Kikkoman na duzej patelni
i smaz pierozki przez 4-6 minut, az beda
ztocistobrgzowe ze wszystkich stron.

Krok 5
4,5 tyzki majonezu - 1 tyzeczka Pikantny sos z
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papryka chili do Kimchi Kikkoman - 2 tyzeczki
Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman - 1
gatgzka kolendry - 1 dymka, pokrojona w plasterki
Wymieszaj majonez z Sosem chili do kimchi
Kikkoman i Sosem sojowym Kikkoman. Udekoruj
kolendrg i dymkg i podawaj z pierozkami.
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