KIKKOMAN'

Satatka z czerwonej kapusty z nerkowcami i groszkiem

Czas ogotem 15min 15 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

1.086 kil / 258 kcal
SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

Satatka:

150g czerwonej kapusty
1szczypta soli

80¢g marchewki

80g czerwonej papryki
80¢g groszku cukrowego

1 posiekana dymka ze
szczypiorem

20g kietkow rzodkiewki

2 tyzki posiekanej Swiezej
kolendry

Dressing:

1tyzka Pikantny sos z papryka
chili do Kimchi Kikkoman

1tyzka Swiezo wyciSnietego
soku z mandarynek

1tyzka masta orzechowego

1tyzka Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

1tyzeczka syropu klonowego

1tyzeczka Przyprawa do ryzu do
sushi Kikkoman (125ml)

0,5tyzki  wody

Dodatkowo:

20g orzechow nerkowca

2 tyzeczki czarnego sezamu

Ttuszcz: 16 g Biatko: 8 g
Weglowodany: 24 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

150 g czerwonej kapusty - 1 szczypta soli- 80 g
marchewki - 80 g czerwonej papryki - 80 g groszku
cukrowego - 1 posiekana dymka ze szczypiorem -
20 g kietkow rzodkiewki - 2 tyzki posiekanej
Swiezej kolendry

Czerwong kapuste drobno poszatkuj, oprosz solg i
delikatnie rozmasuj dtonmi, aby zmiekta.
Marchewke obierz i pokrdj w cienkie paski.
Czerwong papryke pokroj w cienkie paski, a
groszek cukrowy pokroj ukosnie na mniejsze
kawatki. Przetdz warzywa do miski i dodaj
posiekang dymke, kietki rzodkiewki i kolendre.
Wymieszaj.

Krok 2

1tyzka Pikantny sos z paprykg chili do Kimchi
Kikkoman - 1 tyzka Swiezo wycisnietego soku z
mandarynek - 1 tyzka masta orzechowego - 1

tyzka QOlej z prazonych nasion sezamu Kikkoman -
1 tyzeczka syropu klonowego - 1 tyzeczka

Przyprawa do ryzu do sushi Kikkoman (125ml) -
0,5 tyzki wody - 20 g orzechow nerkowca - 2
tyzeczki czarnego sezamu

W osobnej misce wymieszaj sktadniki na dressing:
Sos z chili do kimchi Kikkoman, sok
mandarynkowy, masto orzechowe, Olej sezamowy
Kikkoman, syrop klonowy, Przyprawe do ryzu
Kikkoman i wode. Polej satatke dressingiem i
dobrze wymieszaj. Podpraz orzechy nerkowca na
suchej patelni i odstaw do ostygniecia, a nastepnie
posiekaj. Posyp satatke orzechami nerkowca i
czarnym sezamem. Podawaj.
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