KIKKOMAN'

Pomazanka z peceneého lilku a ricotty

Celkovy cas vareni 35 min. 5 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

774 k) / 185 kcal

INGREDIENCE

3 Porce

L00 g lilku

100g ricotty

20 ml olivového oleje

60g susenych rajcat

30 ml Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

20g hrubozrnné horcice

Stava z % citronu
cerstvy kopr na ozdobu

Tuky: 9,3 g Bilkoviny: 8,2 g
Sacharidy: 21,2 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Lilek omyjte, podélné rozpulte a duzZinu nafiznéte.
Zakapnéte olivovym olejem a pecte v predehraté
troubé pfi 180 °C asi 30 minut.

Krok 2

Upeceny lilek nechte vychladnout, poté stahnéte
slupku a duzinu nasekejte nadrobno.

Krok 3

Duzinu lilku smichejte s ricottou, hrubozrnnou
horcici a nasekanymi suSenymi rajcaty.

Krok &

Dochutte Séjovou omackou Kikkoman a citronovou
stavou, poté promichejte do hladké pomazanky.
Ozdobte cerstvym koprem a podavejte s kiupavym
toastem.
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