KIKKOMAN'

Satatka z kaczkg teriyaki i tajska bazylia

Czas ogotem 36 min 20 min Czas przygotowania 16 min Czas gotowania
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3 tyzki

piersi z kaczki

oleju roslinnego
Kikkoman Teriyaki BBQ
Sauce in Korean Style
limonki

liscie limonki kaffir (lub %
todygi trawy cytrynowej,
bardzo drobno
posiekanej)

mango, drobno
pokrojonego

ogorka, obranego i
drobno pokrojonego
imbiru lub galangalu,
obranego i posiekanego
czerwona papryczka chili,
posiekana

dymki, pokrojone w
plasterki

peczka tajskiej bazylii, z
oderwanymi listkami
Ponzu - Mieszanka sosu
Sojowego, octu 0 smaku

Cytrynowym Kikkoman

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

200 g piersi z kaczki - 2 tyzki oleju roslinnego - 2
tyzki Kikkoman Teriyaki BBQ Sauce in Korean Style
Skore piersi z kaczki natnij wzdtuz i w poprzek w 5
mm odstepach. Smaz na Srednim ogniu skorg do
dotu na patelni lub grillu przez 12 minut, az kaczka
stanie sie ztocistobrgzowa i chrupigca. Posmaruj
kaczke Sosem Teriyaki BBQ w stylu koreanskim
Kikkoman, odwroc, ponownie posmaruj i smaz
przez kolejne 4 minuty, obracajgc jeszcze dwa razy
i za kazdym razem smarujgc sosem. Przetdz do
miski i odstaw.

Krok 2

0,5 limonki - & liscie limonki kaffir (lub % todygi
trawy cytrynowej, bardzo drobno posiekanej)
Obierz limonke i pokrdj migzsz w drobng kostke.
Usun gtowny nerw blaszki z lisci limonki kaffir i
pokroj je w jak najdrobniejsze plasterki.

Krok 3

150 g mango, drobno pokrojonego - 200 g ogorka,
obranego i drobno pokrojonego - 20 g imbiru lub
galangalu, obranego i posiekanego - 1 czerwona
papryczka chili, posiekana - 3 dymki, pokrojone w
plasterki - 0,5 peczek peczka tajskiej bazylii, z
oderwanymi listkami - 3 tyzki Ponzu - Mieszanka
sosu Sojowego, octu 0 smaku Cytrynowym
Kikkoman

Wymieszaj limonke i liscie limonki kaffir z
pozostatymi sktadnikami i Cytrusowym sosem
Ponzu Kikkoman.

Krok &4
2 tyzki Kikkoman Teriyaki BBQ Sauce in Korean

Style
Piers z kaczki pokrdj wzdtuz, a nastepnie w poprzek
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na paski. Przet6z z powrotem do miski, dopraw
Sosem Teriyaki BBQ w stylu koreanskim Kikkoman
i delikatnie wymieszaj z satatka.
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