KIKKOMAN'

Jackfruit burgery a la trhane veprove

Celkovy ¢as vareni 60 min. 30 min. Doba pfipravy 30 min. Doba vafeni 30 min. Cas na odleZeni

INGREDIENCE

10 Porce

Marinada na jackfruit:

3g
200g
208

2g
30ml

5ml
5ml

Jackfruit:

1,8kg

50 ml

Coleslaw:

400 g

60g
30 ml

2g

Burger:
500g

130¢g
150g
10g

strouzky Cesneku
rajcatového protlaku
francouzskeé horcice
(nebo zluté hofcice)
uzené sladkeé papriky
Kikkoman Sdjova omacka

pfirozené fermentovana
sriracha omacky

chipotle omacky

konzervovaného
jackfruitu ve slaném
nalevu (1,3 kg po
scezeni)

repkoveho oleje na
smazeni

cerveného zeli,
nakrajeného na tenké
platky

veganské majonézy
cerstvé limetkové Stavy
Cerstvé mletého ¢erného
pepre

veganskych burgerovych
housek (10 housek)
kecupu

listh ledového salatu
microgreens (napf.
hraskové vyhonky nebo
jiné dle preference)

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Cesnek prolisujte a smichejte s rajéatovym
protlakem, hotcici, uzenou paprikou, Kikkoman
Sojovou omackou, sriracha a chipotle omackou,
¢imz vytvorite marinadu.

Krok 2

Jackfruit scedte z nalevu a nahrubo natrhejte
vidlickou v misce. Pfidejte marinadu a ddkladné
promichejte. Nechte marinovat v chladu po dobu
30 minut.

Krok 3

Na coleslaw smichejte zeli s veganskou majonézou,
limetkovou Stavou a pepfem. Dobre promichejte.

Krok 4

Marinovany jackfruit lehce scedte od prebytecné
marinady a osmazte na panvi po dobu 5-10 minut.

Krok 5

Burgerové housky opatrné rozkrojte napul a podle
chuti je miZete kratce opéct na suché panvi. Na
spodni polovinu housky rozetfete asi 13 g keCupu,
pridejte list ledového salatu, 150 g jackfruitua 50 g
coleslawu. Priklopte horni polovinou

housky. Ozdobte 1-2 g mikrobylinek a ihned
podavejte.
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