KIKKOMAN'

Banh Mi: vietnamsky sendvic s grilovanym veprovym masem

Celkovy cas vareni 45 minmin. 20 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni 15 min. Doba marinovani

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

Tuky: 41,6 g Bilkoviny: 28,7 g

3.185 ki / 761 kcal Sacharidy: 66,4 g

INGREDIENCE POSTUP PRIPRAVY

2 Porce Krok 1

200 g veprového blicku nebo vepfové plece (platky

200g veprového blcku nebo silné 1-2 cm) - 1 stonek citronové travy - 2
veprové plece (platky polévkoveé IZice Kikkoman Teriyaki Wok omacka s
silné 1-2 cm) pecenym cesnekem - 1 €ajova Izicka Kikkoman

1 stonek citronové travy Dochucovadlo na sushi ryzi (300ml) - 2 ¢ajové

2 polévkove Kikkoman Teriyaki Wok Izicky rybi omacky - 1 cajova Izicka kokosového

IZice omacka s pecenym cukru (nebo tftinového cukru) - 2 Spetky cerného
cesnekem pepre

1cajova  Kikkoman Dochucovadlo

Najemno nasekejte spodni tretinu citronoveé travy

1Zzicka na sushi ryzi (300ml) (u kofene). Smichejte citronovou travu s Kikkoman
2c¢ajové  rybiomacky Teriyaki Wok omackou s peCenym cesnekem,
Izicky Kikkoman Dochucovadlem na sushi ryzi, rybi
1cajova  kokosového cukru (nebo omackou, kokosovym cukrem a ¢ernym peprem.
Izicka tftinového cukru) Veprové maso marinujte priblizné 15 minut.
2Spetky  Cerného pepre

80g bilé fredkve daikon Krok 2

20¢g mrkve 80 g bilé redkve daikon - 20 g mrkve - 2 ¢ajové
2cajove  cukru Izicky cukru - 1 polévkova IZice Kikkoman

Izicky Dochucovadlo na sushi ryzi (300ml) - 2 ¢ajové

1 polévkova Kikkoman Dochucovadlo

IZice na sushi ryzi (300ml)

Izicky limetkové Stavy - 1 polevkova IZice vody
Daikon a mrkev nakrajejte na tenké prouzky.

2cajové  limetkové Stavy Posypte cukrem a dobre promnéte. Nechte 15
Izicky minut odstat, aby zelenina pustila Stavu.

1 polévkova vody Prebytecnou tekutinu vymackejte. Poté marinujte v
IZice Kikkoman Dochucovadle na sushi ryzi, limetkové

1 mini okurka stavé a vodé.

Cerstvé bylinky podle

chuti (koriandr, kopr, Krok 3

mata) 1 mini okurka - Cerstvé bylinky podle chuti
2 polevkove majonézy (koriandr, kopr, mata)
IZice Okurku nakrajejte podélné na tenké platky. Bylinky
2 malé bagety nahrubo nasekejte.

Krok &
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2 malé bagety

Marinované veprové maso z kroku 1 grilujte pfi
230 °C priblizné 8 minut, dokud nezkaramelizuje a
nebude dobfe propecené. Poté maso vyjméte.
Bagety podélné nariznéte, ale neprokrojte Gplné.
Ve stejné troubé je zahfivejte asi 2 minuty.

Krok 5

Grilované veprové maso - Pripravena nakladana
zelenina - Nakrajena okurka - Nasekané bylinky - 2
polévkoveé Izice majonézy

Grilované veprové maso nakrajejte na platky.
Vnitfek baget potrete majonézou. Pliite v tomto
poradi: okurka, veprové maso, nakladana zelenina
a bylinky. Podavejte ihned.
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