KIKKOMAN'

Yum Som-0: tajska satatka z pomelo i krewetkami

Czas ogotem 30 minmin 20 min Czas przygotowania 3 min Czas gotowania 7 min Czas chtodzenia

Wartosci odzywcze (na porcje)

930 k) / 222 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

100g pomelo lub grejpfruta
50g czerwonej cebuli

30g marchewki

3 gatgzki kolendry

1 gatgzka bazylii

1 gatgzka miety

6 krewetek krolewskich lub

tygrysich, obranychi

oczyszczonych
1 todyga trawy cytrynowej
5g czosnku

1tyzka Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

1tyzka Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

1tyzka mleczka kokosowego
2 tyzeczki sosurybnego
1tyzka prazonych orzechow,

pokruszonych (ziemne
lub nerkowce)

1tyzka prazonej cebulki

8 liSci sataty rzymskiej

Ttuszcz: 13,1 g Biatko: 18,4 g
Weglowodany: 11,4 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

6 krewetek krolewskich lub tygrysich, obranych i
oczyszczonych - 1 todyga trawy cytrynowej-5g
czosnku - 1 tyzka QOlej z prazonych nasion sezamu
Kikkoman - 1 tyzka Naturalnie warzony sos sojowy
Kikkoman - 1 tyzka mleczka kokosowego - 2 tyzki
sosu rybnego

Jesli krewetki s duze, pokrdj je na kawatki
wielkosci kesa (kazdg na okoto &4 kawatki). Drobno
posiekaj trawe cytrynowg i czosnek. Rozgrzej Olej
sezamowy Kikkoman na patelni. Dodaj czosnek i
trawe cytrynowg i smaz, az zaczng wydzielac
aromat. Dodaj krewetki i smaz, mieszajgc, az bedg
gotowe (okoto 3 minuty). Wytgcz ogien. Dodaj Sos
sojowy Kikkoman, mleczko kokosowe i sos rybny.
Dokfadnie wymieszaj z sokami z patelni. Przetoz
do miski i pozostaw do ostygniecia do temperatury
pokojowe;.

Krok 2

100 g pomelo lub grejpfruta - 50 g czerwone;j
cebuli - 30 g marchewki - 3 gatgzki kolendry - 1
gatgzka miety - 1 gatgzka bazylii

Obierz pomelo lub grejpfruta i pokrdj na kawatki
wielkosci kesa. Czerwong cebule pokroj w cienkie
plastry i na chwile namocz w wodzie, aby ztagodzic
jej ostrosc. Marchewke pokroj w cienkie paski
(julienne). Umyj kolendre, miete i bazylie. Porwij na
kawatki, odktadajgc niewielkg ilos¢ do dekoracji.

Krok 3

8 lisci sataty rzymskiej - 1 tyzka prazonych
orzechow, pokruszonych (ziemne lub nerkowce) - 1
tyzka prazonej cebulki - Odtozone ziota

Potgcz ostudzone krewetki z kroku 1 z sosem,
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pomelo, warzywami i ziotami z kroku 2. Wstaw do
lodowki na okoto 10 minut. Na potmisku roztoz
liscie sataty rzymskiej. Na wierzch natdoz satatke i
udekoruj pokruszonymi prazonymi orzechami,
prazong cebulky i pozostatymi ziotami z kroku 2.
Podawaj od razu.
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