KIKKOMAN'

Szasztyki z tortilli z kurczakiem BBQ i surowk3 coleslaw

Czas ogotem 30 min 15 min Czas przygotowania 15 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
3.360 kJ / 803 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

Szasztyki z tortilli:

300g
70g

50g
1,5tyzka
1tyzeczka

2 tyzeczki
2 tyzki

1tyzka

3
4 tyzki

Colestaw:
300g
70g

50g

2 tyzki

2 tyzki
1tyzeczka
1tlyzeczka

0,5 tyzeczki

1,5tyzka

mielonej piersi z kurczaka

czerwonej papryki,
pokrojonej w kostke
czerwonej cebuli,
pokrojonej w kostke
posiekanej natki
pietruszki

stodkiej wedzonej
papryki

sosu sriracha

Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong

zawartoscig soli
Sos Teriyaki BBQ z
miodem Kikkoman
tortille pszenne

Sos Teriyaki BBQ

Kikkoman w koreanskim

stylu

czerwonej kapusty
marchewki

cebuli

majonezu

mleka

miodu

Przyprawa do ryzu do
sushi Kikkoman (300ml)
Swiezo zmielonego
Czarnego pieprzu
Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong

Ttuszcz: 50 g Biatko: 4k g
Weglowodany: 58 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

300 g mielonej piersi z kurczaka - 70 g czerwonej
papryki, pokrojonej w kostke - 50 g czerwonej
cebuli, pokrojonej w kostke - 1,5 tyzka posiekanej
natki pietruszki - 1 tyzeczka stodkiej wedzonej
papryki - 2 tyzeczki sosu sriracha - 2 tyzki
Naturalnie warzony sos sojowy z obnizong

zawartoscig soli 1 tyzka Sos Teriyaki BBQ z
miodem Kikkoman 3 tortille pszenne - & tyzki Sos

Teriyaki BBQ Kikkoman w koreanskim stylu

Do miesa dodaj papryke, cebule, pietruszke,
wedzong papryke, sos sriracha, Sos sojowy
Kikkoman, Sos Teriyaki BBQ z miodem Kikkoman.
Wymieszaj doktadnie, az sktadniki sie potgcza.
Odetnij zaokraglone brzegi tortilli, aby uzyskac
kwadraty. Rozprowadz porcje masy z kurczaka na
kazdej tortilli, utoz je jedna na drugiej i pokroj
catoSc na 9 kwadratow. Ponabijaj kawatki na
szpikulce do szasztykow i posmaruj 2 tyzkami Sosu
Teriyaki BBQ Kikkoman w stylu koreanskim. Piecz
w air fryerze przez 15 minut w 180°C, kilkukrotnie
obracajac szasztyki i smarujac je sosem w trakcie
pieczenia. Na 2 minuty przed koncem pieczenia
ponownie posmaruj szasztyki pozostatym sosem.

Krok 2

300 g czerwonej kapusty - 70 g marchewki - 50 g
cebuli - 2 tyzki majonezu - 2 tyzki mleka - 1
tyzeczka miodu - 1 tyzeczka Przyprawa do ryzu do
sushi Kikkoman (300ml) 0,5 tyzeczki Swiezo
zmielonego czarnego pieprzu - 1,5 tyzka
Naturalnie warzony sos sojowy z obnizong
zawartoscig soli

Kapuste drobno posiekaj (najlepiej za pomocg
mandoliny). Marchewke zetrzyj, cebule drobno
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zawartoscig soli
Sos musztardowo-sojowy:

2 tyzki majonezu

1tyzka musztardy miodowej

1liyzeczka miodu

2 tyzeczki soku z cytryny

1tyzka Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong
zawartoscig soli

Dodatkowo:

2 tyzeczki biatego sezamu

posiekaj. W duzej misce potgcz majonez, mleko,
miod, Przyprawe do ryzu Kikkoman, pieprz i Sos
sojowy Kikkoman. Dodaj warzywa i dobrze
wymieszaj.

Krok 3

2 tyzki majonezu - 1 tyzka musztardy miodowe;j -
1 tyzeczka miodu - 2 tyzeczki soku z cytryny - 1
tyzka Naturalnie warzony sos sojowy z obnizong
zawartoscig soli - 2 tyzeczki biatego sezamu

W misce wymieszaj majonez, musztarde, miod, sok
z cytryny i Sos sojowy Kikkoman. Posyp szasztyki
sezamem i podawaj z surowka coleslaw i sosem
musztardowo-sojowym.
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