KIKKOMAN'

PIneny chleb s jehneci shawarmou a cesnekovou omackou

Celkovy cas vareni 80 min. 10 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni 60 min. Doba marinovani

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.300 kJ / 550 kcal

2 Porce

200g jehnédi plece, nakrajené
na tenkeé platky

2 cesneku, nasekané na
drobno

2 polévkove bilého jogurtu

IZice

1 polévkova citronové Stavy
IZice

1 polévkovaolivového oleje
IZice

1cajova  mletého kminu
Izicka

1cajova  mleté papriky
Izicka

0,5 cajové mletého koriandru
Izicky

0,5 cajové mleté skorice
Izicky

4 polevkoveé Kikkoman Sdjova omacka
IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
Na omacku z peceného ¢esneku:
0,5 hlavy ¢esneku
1Spetka  soli
2 polévkové Kikkoman Teriyaki Wok
IZice omacka s pe¢enym
Cesnekem
2 polévkoveé olivového oleje
IZice
2 polévkové reckého jogurtu
IZice
Dalsi prisady:
1 maly bochnik chleba

Tuky: 31g Bilkoviny:30g
Sacharidy: 40 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

200 g jehnéci plece, nakrajené na tenké platky - 2
strouzky ¢esneku, nasekané - 2 polévkove Izice
bileho jogurtu - 1 polévkova IZice citronové Stavy -
1 polévkova IZice olivového oleje - 1 ¢ajova Izicka
mletého kminu - 1 €ajova Izicka mleté papriky -
0,5 cajove Izicky mletého koriandru - 0,5 cajove
Izicky mleté skofice - & polévkoveé IZice
Kikkoman Séjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

V misce smichejte esnek, bily jogurt, citronovou
stavu, olivovy olej, mlety kmin, papriku, koriandr,
skorici a Kikkoman Séjovou omacku. Pridejte na
tenkeé platky nakrajenou jehnéci plec, rovnomeérné ji
obalte, prikryjte a dejte chladit alesponi na 1
hodinu. Na panvi rozehrejte olej na vysokou
teplotu. Osmazte marinované platky jehnéciho
masa 5-7 minut, dokud nezezlatnou a nebudou
propecené. Odlozte stranou.

Krok 2

0,5 hlavice cesneku - 1 Spetka soli - 2 polévkové
IZice Kikkoman Teriyaki Wok omacka s pec¢enym
cesnekem - 2 polévkoveé IZice olivového oleje - 2
polévkove IZice reckého jogurtu

Troubu predehrejte na 200 °C. Odriznéte vrsek
hlavice cesneku a pokapejte olivovym olejem a
Spetkou soli. Zabalte do alobalu a pecte 30-40
minut dokud nebude zlatava a mékka. Po
vychladnuti hrebi¢ek vymackame a rozmackame.
Smichejte Kikkoman Teriyaki a feckym jogurtem.

Krok 3
1 maly bochnik chleba - 50 g cerstvého Spenatu -
80 g syra labneh - 60 g rozmixovanych ofechl
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50g
80g
60g

Cerstvého Spenatu

syra labneh

mix ofech(l (napf.
mandle, vlasské ofechy
nebo kesu), nasekanych
na drobno

(napf. mandle, vlasské ofechy nebo kesu),
nasekanych

Odriznéte vrsek bochniku, vydlabejte vnitrek a
ponechte pouze ,misku” a , poklicku”. Omacku z
peCeného Cesneku rozetrete na dno chlebové misy.
Navrch poloZte uvarenou jehnéci shawarmu, syr
labneh, listy ¢erstvého Spenatu a nasekané
rozmixované orechy. Priklopte vrchni ¢asti
bochniku, pevné jej zabalte do peciciho papiru nebo
folie pro snadnou prepravu a nakrajejte na porce k
podavani.
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