KIKKOMAN'

Satatka pomidorowa z dressingiem Ponzu i sojowym crunchem

Czas ogotem 20 min 20 min Czas przygotowania

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

4 porcj(e/i) Krok 1

500 g pomidorow (najlepiej Orzechy, migdaty i pestki dyni uprazyc na patelni z
rozne kolory / gatunki) dodatkiem naturalnie warzonego sosu sojowego

2 biate cebule Kikkoman, tak aby caty sos sojowy odparowat. Po
garsc kietkow (np. kietki uprazeniu pozostawic do ostygniecia.
cebulii rzezucha)

Dressing ponzu: Krok 2

1tyzka Ponzu - Mieszanka sosu
Sojowego, octu 0 smaku Pomidory optukac i pokroic w plastry. Cebule obrac
Cytrynowym Kikkoman i pokroi€ w cienkie plasterki. Pomidory i cebule

2 tyzki oleju sezamowego utozyc na potmisku lub na talerzach.

1tyzka octu z biatego wina

Crunch sojowy: Krok 3

758 mieszanki orzechow,
migdatow i pestek dyni Cytrusowy sos sojowy Ponzu Kikkoman, olej

50 ml Naturalnie warzony sos sezamowy i ocet z biatego wina wymieszac
sojowy Kikkoman matewka na dressing lub uzyc do tego shakera,

porzadnie wstrzgsajgc. Polac dressingiem
pomidorowg satatke.

Krok 4

Ostudzony crunch sojowy posiekac na niezbyt
mate kawatki i posypac nim razem z kietkami

satatke pomidorows. Gotowg satatke od razu

podac.
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