KIKKOMAN'

Roladki z ciasta francuskiego z grzybami teriyaki

Czas ogotem 30 min 10 min Czas przygotowania 20 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

1.800 ki / 430 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

200g pieczarek

60¢g cebuli

20 ml oleju rzepakowego

40 ml Marynata Teriyaki
Kikkoman

200¢g ciasta francuskiego

1 z0ttko do posmarowania

60g majonezu

2 tyzki Swiezego koperku,

posiekanego

Ttuszcz: 28 g Biatko: 8 g
Weglowodany:35 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

200 g pieczarek - 60 g cebuli - 20 ml oleju
rzepakowego - 40 ml Marynata Teriyaki Kikkoman
Pieczarki i cebule pokrdj w plasterki i podsmaz na
oleju. Dodaj Marynate Teriyaki Kikkoman i smaz, az
wiekszos¢ ptynu odparuje.

Krok 2

200 g ciasta francuskiego - 1 zottko do
posmarowania

Rozwin ciasto francuskie, posmaruj nadzieniem i
zwin w rulon. Pokrdj na mniejsze kawatki i
posmaruj zottkiem. Piecz w temperaturze 200°C
przez 15-18 minut, az roladki sie zrumienig.

Krok 3

60 g majonezu - 2 tyzki Swiezego koperku,
posiekanego

Wymieszaj majonez z posiekanym koperkiem i
podawaj jako dip do roladek.
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