KIKKOMAN'

Xiao Long Bao z kurczakiem i krewetkami

Czas ogotem 145 min 75 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania 60 min Czas chtodzenia

Wartosci odzywcze (na porcje)

2.170 kJ / 519 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

Rosot:

250 ml bulionu warzywnego

1tyzeczka zelatyny

Ciasto:

150g maKki pszennej

80 ml gorgcej wody

Farsz:

150¢g mielonego kurczaka

50g krewetek, drobno
posiekanych

1 dymka

1cm kawatek imbiru, Swiezo
starty

1tyzka Ponzu - Mieszanka sosu

Sojowego, octu 0 smaku
Cytrynowym Kikkoman

0,5tyzki  Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

0,5 tyzeczki cukru

0,25 Swiezo zmielonego

tyzeczki Czarnego pieprzu

Sos do maczania 1:

3 tyzki Ponzu - Mieszanka sosu

Sojowego, octu 0 smaku
Cytrynowym Kikkoman

0,5tyzki  Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

0,5cm kawatek imbiru, Swiezo
starty

0,5tyzki  dymki, drobno posiekanej

Sos do maczania 2:

3 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

Ttuszcz: 14 g Biatko:35 g
Weglowodany: 62 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

250 ml bulionu warzywnego - 1 tyzeczka zelatyny
Podgrzej bulion w ptytkim rondlu. Dodaj zelatyne i
mieszaj, az sie rozpusci. Pozostaw do ostygniecia,
a nastepnie wstaw do lodowki na okoto 1 godzine,
az bulion stezeje.

Krok 2

150 g maki pszennej - 80 ml gorgcej wody
Uzywajgc pateczek lub widelca, wymieszaj w misce
make z gorgcg wodg, az powstanie elastyczne
ciasto. Zagniataj, az ciasto bedzie gtadkie, a
nastepnie owin folig spozywczg i odstaw na czas
przygotowywania pozostatych sktadnikow.

Krok 3

150 g mielonego kurczaka - 50 g krewetek, drobno
posiekanych - 1 dymka - 1 em kawatek imbiru,
Swiezo starty - 1 tyzka Ponzu - Mieszanka sosu
Sojowego, octu 0 smaku Cytrynowym Kikkoman -
0,5 tyzki Olej z prazonych nasion sezamu
Kikkoman - 0,5 tyzeczki cukru - 0,25 tyzeczki
Swiezo zmielonego czarnego pieprzu

W misce wymieszaj kurczaka, krewetki, dymke,
imbir, Cytrusowy sos Ponzu Kikkoman, Olej
sezamowy Kikkoman, cukier i pieprz. Kiedy bulion
stezeje, pokrdj go w drobng kostke i delikatnie
wmieszaj do farszu.

Krok 4

Zwin ciasto w rulon i pokrdj na rowne kawatki.
Uformuj z kazdego kawatka kulke, sptaszcz j3 i
rozwatkuj na okrgg o Srednicy okoto 6 cm. Ciasto
rozwatkuj mocniej wokot zewnetrznej krawedzi niz
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1liyzeczka Przyprawa do ryzudo

1lcm

sushi Kikkoman (125ml)

kawatek Swiezego
imbiru, pokrojony w
plasterki

wokot Srodka, aby byto grubsze na Srodku i ciensze
na brzegach.

Krok 5

Natdz po tyzeczce farszu na Srodek kazdego kotka.
Zbierz brzegi, utoz je w plisy wokot nadzienia i zlep
na gorze, aby zamkngac¢ sakiewki. Utoz pierozki w
koszyku do gotowania na parze wytozonym
papierem pergaminowym i gotuj na parze przez 10
minut.

Krok 6

3 tyzki Ponzu - Mieszanka sosu Sojowego, octu 0
smaku Cytrynowym Kikkoman - 0,5 tyzki Olej z
prazonych nasion sezamu Kikkoman - 0,5 cm
kawatek imbiru, Swiezo starty - 0,5 tyzki dymki,
drobno posiekanej - 3 tyzki Naturalnie warzony
sos sojowy Kikkoman - 1 tyzeczka Przyprawa do
ryzu do sushi Kikkoman (125ml) - 1 cm kawatek
Swiezego imbiru, pokrojony w plasterki

W jednej misce wymieszaj Cytrusowy sos Ponzu
Kikkoman, Olej sezamowy Kikkoman, imbir i
dymke. W drugiej misce wymieszaj Sos sojowy
Kikkoman, Przyprawe do ryzu Kikkoman i plasterki
imbiru. Podawaj gorgce pierozki z sosami do
maczania.
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