KIKKOMAN'

Pierozki wasabi z kolorowymi warzywami z woka

Czas ogotem

40 min

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.534 kJ / 605 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

na pierozki:
250¢g

1
1tyzeczka

na farsz:
1

250¢g

2 tyzki
1,5tyzka

maki + maka do
posypania blatu

jajko

soli

Swiezo zmielony pieprz

jajko
twarogu
butki tartej
pasty wasabi
sol

warzywa do woka:

marchewki
pomidory

zgbek czosnku
czerwona cebula
(r6zowych) pieczarek
boczniakow

groszku cukrowego
plastrow ananasa
oleju rzepakowego

kilka pokrojonych listkow

(tajskiej) bazylii
Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman
stodkiego sosu chili

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Do maki dodac jajko, ok. 100 ml wody, sdl oraz
pieprz i zagnies¢ ciasto, tak aby stato sie
elastyczne i sprezyste, a nastepnie uformowac
cztery kule i odstawic je w chtodne miejsce pod
przykryciem na ok. 15 minut. Z jajka na farsz
oddzielic biatko.. Wymieszac twarog, butke tartg,
z0ttko i paste wasabi, a nastepnie doprawic solg.

Krok 2

Na wysypanym mak3 blacie rozwatkowac ciasto i
wykroi¢ w nim kota o Srednicy ok. 12 cm. Natozyc
farsz naich Srodek i posmarowac krawedzie
biatkiem. Zlepic pierozki, dobrze dociskajac
krawedzie.

Krok 3

Warzywa do woka: Marchewki obrac i umyg,
pomidory umy¢, pokroic na cwiartki, usungc
zielong szyputke i gniazda nasienne. Pomidory i
marchewki pokroic w kostke. Obrac czosnek i
cebule. Cebule pokroic w kostke, a czosnek
rozgniesc. Pieczarki i boczniaki (jezeli jest to
konieczne) umyc, oczyscic i w zaleznosci od
rozmiaru pokroi¢ na mniejsze kawatki. Groszek
cukrowy umyg, oczyscic i przekroic na pot. Ananasa
pokroic na kawatki.

Krok 4

Warzywa smazy¢ w woku na rozgrzanym oleju
przez ok. 10 minut, mieszajac co jakis czas. .


https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman

Pierozki gotowac w osolonej wodzie ok. 6-7 minut.

Dodac ananasa do warzyw, posypac bazylig,
doprawic sosem sojowym i chili. Serwowac razem

z pierozkami.
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