KIKKOMAN'

Siu mai

Czas ogotem 45 min 45 min Czas przygotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
1588 kJ / 379 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

1

paczka wrapow siu mai
(30 wrapow) (aby
przygotowac domowe
wrapy, skorzystaj ze
wskazowki)

Na nadzienie:

200g
5

1

600 g

2 tyzeczki
2 tyzeczki

3 tyzki

1

1,5 tyzki
1,5 tyzki
&4 tyzki

2 tyzki
Na dip:

cebuli

grzybow shiitake (lub
pieczarek)

maty kawatek imbiru (ok.
1cm)

topatki wieprzowej
(plastry powinny miec
nieco mniejniz1cm
grubosci) lub filetu z
piersi kurczaka

cukru

bulionu miesnego w
granulkach

Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman
Swieze jajko

oleju sezamowego
sake (lub biatego wina)
skrobi kukurydzianej
mrozonego groszku

Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman
musztarda

Ttuszcz: 13,6 g Biatko: 20,4 g
Weglowodany: 41,6 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Przygotuj nadzienie. Obierz i posiekaj cebule.
Odetnij nozki grzybow shiitake, a nastepnie grubo
pokroj grzyby. Imbir obierz i zetrzyj na tarce. Osusz
mieso, pokroj na mate kawatki i roztdz na desce do
krojenia. Uzyj tylnej czeSci noza kuchennego, aby
ubi¢ mieso.

Krok 2

Przet6z ubite mieso do duzej miski. Dodaj grzyby
shiitake, imbir, cukier, bulion miesny, sos sojowy,
jajko, olej sezamowy oraz sake i doktadnie
wymieszaj rekami.

Krok 3

W innej misce dobrze wymieszaj posiekang cebule i
skrobie kukurydziang. Zachowaj troche skrobi
kukurydzianej, aby uzyc jej pdzniej do groszku.
Dodaj mieszanke cebuli do mieszanki miesa i
dokfadnie wymieszaj.

Krok &

Uto6z wrapy siu mai na blacie. Na Srodek kazdego
wrapa natoz tyzka ok. 30 g farszu miesnego.
Podnies boki wrapa, aby wygladat jak kwiat.
Sptaszcz podstawe kazdego siu mai, aby zachowat
pionowg pozycje.

Krok 5

Oprosz mrozony groszek pozostatg skrobig



ziemniaczang. Umiesc¢ po 1 groszku na kazdym siu
mai. UmieSc¢ siu mai w koszyku do gotowania na
parze (upewniajgc sie, ze pierozki nie sg zbyt blisko
siebie) i gotuj na duzym ogniu przez ok. 8 minut.
Siu mai podawaj z sosem sojowym i musztarda.
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