KIKKOMAN'

Smazone steki z tunczyka z dzemem z chili

Czas ogotem 55 min 10 min Czas przygotowania 20 min Czas marynowania 25 min Czas gotowania

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

Na smazonego tunczyka

2 tyzki

L

Marynata Teriyaki
Kikkoman
steki z tunczyka po 150 g

2 tyzki oleju roslinnego

150¢g rukoli

Na dzem z chili

2 cebulki dymki grubo
posiekane

1 zgbek czosnku grubo
posiekany

2 tyzki posiekanej Swiezej
kolendry
sok wycisniety z limonki

2 wody

1tyzka cukru pudru

3 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong
zawartoscig sol

2 tyzki oleju sezamowego

2 tyzeczki nasion sezamu

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

WIa€ sos marynate Teriyaki Kikkoman do
niewykonanego z metalu naczynia, dodac steki z
tunczyka i odstawic na 20 minut aby smaki sie
przeniknety.

Krok 2

Podczas gdy tunczyk sie marynuje przygotowac
dzem z chili: umiescic chili, cebule dymke, czosnek,
kolendre, sok z limonki w robocie kuchennym lub
blenderze i zmiksowac az sktadniki dobrze sie
wymieszajg. Na patelni rozgrzac cukier, wode, sos
sojowy Kikkoman Less Salt i olej sezamowy az
zaczng wrzec, po czym wmieszac zmiksowane chili
i dodac ziarenka sezamu. Zdj3c z ognia i odstawic
na bok.

Krok 3

Rozgrzac olej na gorgcej patelni lub w woku,
smazyc tunczyka przez 1-2 minuty z kazdej strony.
Pokroic tunczyka w dosc¢ cienkie plastry, serwowac
utozone na rukoli i dzemie z chili.

Krok &

Dzem z chili moze by¢ przygotowany wczesniej i
przechowywany w lodéwce do tygodnia. Jesli
uzywamy wczesniej przygotowanego dzemu przed
podaniem podgrzac w mikrofalowce przez 30
sekund.
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