KIKKOMAN'

Satatka z fenkutem, soj3, prazonymi orzechami i ziotowym dressingiem Ponzu

Czas ogotem 25min 10 min Czas przygotowania 15 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

2.094 kJ / 500 kcal

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

4 porcj(e/i) Krok 1

Warzywa Piekarnik rozgrzac do temperatury 160°C. Orzechy

250¢g bulwy fenkutu (po wtoskie prazyc przez 15-20 minut na ptaskiej
wycieciu Srodka) blasze do pieczenia, az delikatnie zbrgzowiejg i

175¢g tuskanej i ugotowanej uwolnig won prazonych orzechéw. Pozostawic do
zielonej soi w strgkach ostygniecia, a nastepnie pokruszy¢ w kawatki.
(edamame)

100g rzodkiewek Krok 2

Dressing do satatki

50g Ponzu - Mieszanka sosu Usunac twardg zewnetrzng warstwe fenkutu.

Sojowego, octu 0 smaku
Cytrynowym Kikkoman

Najpierw pokroic¢ w ¢wiartki, a nastepnie w cienkie
paski. Rzodkiewki pokroi¢ w cwiartki. Obrac listki

100¢g oliwy z oliwek bazylii i natke koperku, a nastepnie grubo posiekac.
Do przybrania

100 g orzechow wtoskich Krok 3

20¢g ziaren czarnego sezamu

20¢g bazylii Cytrusowy sos sojowy Ponzu oraz oliwe wlac do
10g koperku czystego stoika lub shakera do dressingow i

porzgdnie wymieszac zawartos¢, potrzgsajac
stoikiem przez 20-30 sekund, az sos stanie sie
zawiesisty. Przybrac warzywa dodatkami, polac
dressingiem i podawac.
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