KIKKOMAN'

Veprova panenka s horcici a miso pastou

Celkovy cas vareni 73 min. 10 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni 3 min. Doba odpocinku

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.010 kJ / 480 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

20g dijonské hofrcice

10g bilé miso pasty

30 ml Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

320g veprové panenky

300g batatd

30 ml olivového oleje

(A snitky Cerstvého tymianu

Tuky: 18 g Bilkoviny:36 g
Sacharidy: 30 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

20 g dijonskeé horcice - 10 g bilé miso pasty - 30 ml
Kikkoman Séjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo - 320 g veprové panenky
Smichejte hotcici, miso pastu a Sdjovou omacku
Kikkoman. Malou ¢ast smési si odloZte na
podavani, poté ve zbytku marinujte veprovou
panenku alespon 30 minut.

Krok 2

300 g batatl - 30 ml olivového oleje - & snitky
cerstvého tymianu

Bataty omyjte a rozkrojte naptl. Zakapnéte
olivovym olejem, pridejte tymian a grilujte priblizné
30 minut, dokud nezméknou, na grilu nebo
grilovaci panvi.

Krok 3

Marinovanou panenku grilujte ze vSech stran
priblizné 12—-15 minut, dokud nebude propecen3,
na grilu nebo grilovaci panvi. Pfed krajenim nechte
maso 3 minuty odpocinout. Podavejte s peCenymi
bataty a odloZenou smési jako omackou.
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