KIKKOMAN'

Przena pacetina sa pomorandzom i dumbirom

Ukupno vreme 18 min 10 min vreme pripreme 8 min vreme kuvanja

Nutritivne vrednosti (prema poreciji)
1.755 kl / 420 kcal

SASTOICI

2 porcije

250 gr

2cm
80 gr

100 gr

1
200 gr

1 kasika

pacjih prsa, bez koze i
tanko isecenih

dumbira, rendanog
sargarepe, isecene na
tanke Stapice

zelenog pasulja, isecenog
na srednje komade
zvezdasti anis
pomorandze, oljustene i
isecene na kockice
meda

Za dekoraciju:

1

mladog luka, iseckanog
(samo zeleni deo)

Masti: 20 gr Protein: 33 gr
Ugljeni hidrati: 25 gr

PRIPREMA

Korak 1

250 gr pacjih prsa, bez koZe i tanko isecenih - 15
ml biljnog ulja

Prziti pacetinu na vrelom ulju 2-3 minuta dok blago
ne porumeni, zatim izvaditi iz voka i ostaviti sa
strane.

Korak 2

15 ml biljnog ulja - 2 em dumbira, rendanog - 80 gr
sargarepe, isecene na tanke Stapice - 100 gr
boranije, isecene na srednje komade - 1 zvezdasti
anis - 80 ml vode

Zagrejati ulje u istom voku, dodati dumbir,
sargarepu, boraniju i zvezdasti anis i prziti 2-3
minuta. Dodati vodu i ostaviti da se reducira oko 2
minuta dok pasulj ne omeksa.

Korak 3

200 gr pomorandze, oljustene i isecene na kockice
- 30 ml Kikkoman Prirodno Fermentisani Soja Sos -
1 kasika meda - 1 mladog luka, iseckanog (samo
zeleni deo)

Vratiti pacetinu u vok, dodati pomorandzu,
Kikkoman soja sos i med. Zagrevati joS 1-2 minuta
da se svi ukusi sjedine. Izvaditi zvezdasti anis pre
serviranja i ukrasiti mladim lukom.


https://www.kikkoman.rs/proizvodi/detail/kikkoman-prirodno-fermentisani-soja-sos
http://www.tcpdf.org

