KIKKOMAN'

Poledwiczka wieprzowa w musztardowym sosie miso

Czas ogotem 73 min 10 min Czas przygotowania 30 min Czas gotowania 3 min Czas odpoczywania

Wartosci odzywcze (na porcje) Ttuszcz: 18 g Biatko:36 g
2.010 kJ / 480 kcal Weglowodany: 30 g
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
2 porcj(e/i) Krok 1
20 g musztardy Dijon - 10 g biatej pasty miso - 30

20¢g musztardy Dijon ml Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman - 320
10g biatej pasty miso g poledwicy wieprzowej
30 ml Naturalnie warzony sos Wymieszaj musztarde, paste miso i Sos sojowy

sojowy Kikkoman Kikkoman. 0dtdz czes¢ na pozniej do podania.
320g poledwicy wieprzowej Marynuj poledwiczke wieprzowg w pozostatej
300g batatow czesci przez co najmniej 30 minut.
30ml oliwy z oliwek
L gatgzki Swiezego Krok 2

tymianku 300 g batatow - 30 ml oliwy z oliwek - & gatgzki

Swiezego tymianku

Bataty umyj i przekroj na pot. Skrop oliwg i dodaj
tymianek. Grilluj na grillu lub patelni grillowej przez
okoto 30 minut, az bataty zmiekna.

Krok 3

Marynowang poledwice grilluj z kazdej strony
przez okoto 12-15 minut na grillu lub patelni
grillowej, az bedzie dobrze wysmazona. Przed
pokrojeniem odstaw mieso na 3 minuty. Podawaj z
pieczonymi batatami i resztg marynaty jako
sosem.
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