KIKKOMAN'

Chilaquiles s mangovou salsou

Celkovy cas vareni 35 min. 10 min. Doba pripravy 25 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.187 k) / 522 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

Na mangovo-rajcatovou salsu:

100 g cherry rajcat

1 mala cibule

100g manga

0,5 limetky, kiira a Stava

2c¢ajové  Kikkoman Teriyaki Wok

Izicky omacka s pecenym
Cesnekem

Na chilaquiles:

1 mala cibule

15 Kikkoman Prazeny

polévkova sezamovy olej

IZice

200g konzervovanych

krajenych rajcat
4 Spetky  mletého Fimského kminu
0,25 cajove chilli prasku

Izicky

2 polévkové Kikkoman Teriyaki Wok

IZice omacka s pecenym
Cesnekem

2 wrapy/tortilly (napf.
celozrnné nebo
proteinove)

1 mala Cervena cibule

100¢g fety

2 vejce

nékolik listk(l koriandru

Tuky: 29,4 g Bilkoviny: 21,4 g
Sacharidy: 37,8 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

100 g cherry rajcat - 1 mala cibule - 100 g manga
- 0,5 limetky, klira a Stava - 2 cajoveé Izicky
Kikkoman Teriyaki Wok omacka s peCenym
Cesnekem

VSechny suroviny nakrajejte na velmi malé kosticky
a dochutte limetkovou kdrou, stavou a omackou
Kikkoman Teriyaki Wok s peCenym cesnekem.

Krok 2

1 mala cibule - 1 cajova lIzicka Kikkoman Prazeny
sezamovy olej 200 g konzervovanych krajenych
rajcat - &4 Spetky mletého fimského kminu - 0,25
cajove lzicky chilli prasku - 2 polévkoveé IZice
Kikkoman Teriyaki Wok omacka s pecenym
cesnekem

Cibuli nakrajejte nadrobno a zvolna ji restujte na
Kikkoman Sezamovém oleji. Pridejte krajena
rajcata, pfivedte k varu a 8-10 minut povarte.
Omacku dochutte Fimskym kminem, chilli a
Kikkoman Teriyaki Wok s pecenym ¢esnekem.

Krok 3

2 wrapy/tortilly (napf. celozrnné nebo proteinové)
- 1 polévkova IZice Kikkoman Prazeny sezamovy
olej

Troubu predehtejte na 200 °C. Tortilly nakrajejte na
kousky priblizné 5 x 5 cm, rozloZte je do malé
zapékaci nadoby, zakapnéte Kikkoman Sezamovym
olejem, opatrné promichejte a pecte v predehraté
troubé asi 10 minut.

Krok &4
1 mala cervena cibule - 100 g fety
Cervenou cibuli nakrajejte na tenka koletka a fetu
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rozdrobte. Tortilly prelijte rajéatovou omackou,
posypte kolecky cibule a fetou a pecte dalSich 5
minut.

Krok 5

2 vejce - 1 cajova lzicka Kikkoman Prazeny
sezamovy olej - nékolik listk( koriandru

Na nepfilnavé panvi s Kikkoman Sezamovym
olejem usmazte sazena vejce. PoloZte je na
chilaquiles, ozdobte koriandrem a podavejte se
salsou.
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