KIKKOMAN'

Przystawka z grillowanych warzyw z cytrynowym sosem sojowym

Czas ogotem 25 min 20 min Czas przygotowania 5 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje) Ttuszcz: 15,1 g Biatko: 2,4 g
779 k) / 186 kcal Weglowodany: 8,4 g
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
4 porcj(e/i) Krok 1
0,5 baktazana Wymieszaj wszystkie sktadniki cytrynowego sosu
1 cukinia sojowego.
3 czerwone papryki
Na cytrynowy sos sojowy Krok 2
1tyzka Stodka przyprawa w
stylu mirin Kikkoman (na Aby przygotowac oliwe ziotowo-czosnkowag, obierz
bazie fermentowanego i rozgniec czosnek. Umyj ziota, osusz, drobno
ryzu) posiekaj i podgrzewaj w rondelku na wolnym ogniu
2 tyzki Naturalnie warzony sos z czosnkiem i oliwa.
sojowy Kikkoman
2 tyzki soku z cytryny Krok 3
Na oliwe ziotowo-czosnkowg
1 zgbek czosnku Umyj i oczysc baktazana i cukinie i pokroj je w
1 gatgzka tymianku plastry o grubosci ok. % cm. Przekroj papryki na
1 gatgzka rozmarynu pot, usun gniazda nasienne i pokroj w szerokie
6 tyzki oliwy z oliwek extra paski.
virgin
Krok &

Posmaruj warzywa oliwg ziotowo-czosnkow3 i
smaz na rozgrzanej patelni lub patelni grillowej, raz
po raz obracajac, przez ok. 5 minut. Ostroznie
obierz papryki ze skorki.

Krok 5

UmieS¢ wszystkie warzywa w misce i polej je
cytrynowym sosem sojowym.

Krok 6

Rozt6z warzywa na talerzach, spryskaj je pozostatg
oliwg ziotowo-czosnkowg i podawaj w
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temperaturze pokojowej.
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