KIKKOMAN'

Bramborovo-syrovy sendvic s lososem

Celkovy cas vareni 30 min. 10 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
3.669 kJ / 880 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

Na bramborovo-syrovou vrstvu:

0,25 éajové soli (pFiblizne)

Izicky

L00g stredné velkych brambor
(priblizné)

1 polévkova Kikkoman Prazeny

IZice sezamovy olej

2cajové  Kikkoman Citronova

Izicky ponzu omacka

120¢g strouhaného syra (smés
jemné goudy a
mozzarelly 1:1)

Na teriyaki lososa:

250¢g Cerstvého filetu z lososa
bez klize

3 polévkové Kikkoman Teriyaki Wok

IZice omacka s prazenym
sezamem

Na pikantni avokadovy krém:

1 malé avokado

60g cerstvého syra

2cajové  Kikkoman Citronova

Izicky ponzu omacka
3Spetky  Cerstvé mletého ¢erného

pepre

1Spetka chilli prasku nebo chilli
vlocek

Na ozdobu:

7 redkvicek

0,5 vanicky rerichy

Tuky: 58 g Bilkoviny: 50,2 g
Sacharidy: 35,5 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

0,25 éajoveé Izicky soli (priblizné) - 400 g stredné
velkych brambor (pfiblizné) - 1 polévkova IZice
Kikkoman Prazeny sezamovy olej - 2 ¢ajové Izicky
Kikkoman Citronova ponzu omacka - 120 g
strouhaného syra (smés jemné goudy a mozzarelly
1:1)

Troubu predehrejte na 200 °C a plech vylozte
pecicim papirem, ktery lehce posypte soli.
Brambory oloupejte a nakrajejte na tenkeé platky.
Na plechu je vyskladejte pres sebe do dvou
obdélnikl. Potrete Kikkoman Sezamovym olejem,
zakapnéte Kikkoman Ponzu citronem, posypte
syrem a pecte 15-18 minut.

Krok 2

250 g Cerstvého filetu z lososa bez kiize - 3
polévkoveé IZice Kikkoman Teriyaki Wok omacka s
prazenym sezamem

Lososa nakrajejte na prouzky Siroké asi 1,5cma
obalte v Kikkoman Teriyaki Wok s prazenym
sezamem. Marinovaného lososa vloZte do zapékaci
nadoby a pecte v troubé soucasné s bramborami
10-15 minut.

Krok 3

1 malé avokado - 60 cerstvého syra - 2 €ajové
Izi€ky Kikkoman Citronova ponzu omacka - 3
Spetky cerstvé mletého cerného pepre - 1 Spetka
chilli prasku nebo chilli viocek

DuZzinu avokada rozmackejte, vmichejte Cerstvy syr
a dochutte omackou Kikkoman Ponzu citron,
peprem a chilli.

Krok &
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7 redkvicek - 0,5 vanicky refichy

Redkvitky nakrajejte na velmi tenkeé platky a
fefichu odstrihnéte z vanicky. Jeden bramborovy
obdélnik obratte, potfete pikantnim avokadovym
krémem, pridejte teriyaki lososa, ozdobte
redkvitkami a fefichou, opatrné prelozte a
podavejte.
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