KIKKOMAN'

Filipinske veprove sisig se sojovou omackou a Cili

Celkovy cas vareni 45 min. 15 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce

Na pokrm:

120 ml rostlinného oleje

18kg veprove krkovice,
nakrajené na malé kostky

500 g kurecich jater, jemné
nasekanych

8 strouzkd Cesneku, jemné
nasekanych

300g cibule, jemné nasekané

30g cili, jemné nasekaného

200 ml Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana
se snizenym obsahem
soli

100 ml ryzového octa

100 ml citronové Stavy

200g majonézy

Dalsi:

10 tortilla wrap(,
nakrajenych na Ctvrtiny a
lehce opecenych na
suché panvi (cca 600 g)

10 vajec, velikost M

50 ml oleje
Sul podle chuti

Ozdoba:

Zelené cili, nahrubo
nasekané

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

V opravdu velké panvi (napf. sklopné panvi)
rozehrejte olej. Pridejte veprovou krkovici a jatra a
opékejte 8-10 minut, dokud se ze vSech stran
dobre neopecou.

Krok 2

Pridejte Cesnek, cibuli a Cili a restujte 4—5 minut,
dokud nezméknou a nezacnou vonét.

Krok 3

Prilijte S6jovou omacku Kikkoman se snizenym
obsahem soli, ocet a citronovou Stavu a na mirném
ohni varte 15 minut, aby se chuté propojily. Poté
panev stahnéte z ohné a vmichejte majonézu,
dokud nevznikne krémova konzistence.

Krok &4

Mezitim ve velké panvi nebo na grilu rozehrejte
olej. Postupné rozklepnéte vejce a smazte je 3—4
minuty. Smazena vejce osolte.

Krok 5

Horké maso doplrite smazenymi vejci a zelenym Cili
a podavejte s tortillami.


https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
http://www.tcpdf.org

