KIKKOMAN'

Jarni zavitky ve stylu Kikkoman s kurecimi prsicky

Celkovy cas vareni 30 min. 30 min. Doba pripravy

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.661 kJ / 396 kcal

INGREDIENCE

L Porce

(A kufeci prsni fizky

4 polévkoveé Kikkoman Sojova omacka

IZice pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

2 polévkoveé sherry (dezertni

IZice fortifikované vino)

2 polévkove orechového oleje

IZice

1 cervena paprika

1 Zluta paprika

1 zelena paprika

100 g bilého zeli

50g fazolovych klickd

2 polévkoveé sezamového oleje

IZice
sul
cerstvé mlety pepf

8 Ctverc( tésta na jarni
zavitky (k dostani v
obchodech
specializovanych na
asijské produkty)

1 Zloutek
tuk na vymasténi pekace

Take:

Kikkoman Sdjova omacka
na sushi a sashimi

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Naporcovana kureci prsa rozpulte a potrete
marinadou z Kikkoman Sdjové omacky, sherry a
oleje z vlasskych orechd. Papriku a bilé zeli
nakrajejte na nudlicky. Kureci prsni fizky opecte na
rozpaleném oleji a udrzujte v teple. Zeleninu
orestujte na zbylém tuku na smazeni, dochutte soli
a pepfem a nechte vychladnout. Ctverce tésta
polozte vedle sebe, na kazdy dejte kureci prsni
fizek a oblozZte zeleninou. Pres napln polozte
nejprve spodni konec tésta, poté pravou a levou
stranu a nakonec okraje potrete zloutkem. Srolujte
a v rozpaleném tuku opecte dozlatova.

Krok 2

Podavejte s Kikkoman Séjovou omackou na sushi a
sashimi jako dip.
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