KIKKOMAN'

Socne pilece terijaki cufte

Ukupno vreme 30 min 15 min vreme pripreme 15 min vreme kuvanja

SASTOICI PRIPREMA

2 porcije Korak 1
0,5 svezanj veze perile (crvene ili zelene,
0,5 svezanj perile (crvene ili zelene, alternativa: Siso klice) - 1,5 limeta - 400 gr fileta
alternativa: Siso klice) pilecih grudi
15 limeta Otrgnite listice zacinskog bilja i sitno iseckajte
400 gr fileta pilecih grudi polovinu. Narendajte 2 kasicice kore limete,
2 ¢ena belog luka, iseckana iscedite sok iz jedne limete, a preostalu polovinu
2kasike  dumbira, iseckanog narezite na kriske. PileCe grudi narezite na tanke
2 kasike ulja uljane repice trake, zatim na sitne kockice, pa ih dodatno usitnite
125 ml Kikkoman Terijaki Wok nozem.
Sos sa Pecenim Belim
Lukom Korak 2
350 gr kuvanog japanskog 2 Cena belog luka, iseckana - 2 kasike dumbira,
integralnog ili smedeg iseckanog
pirin¢a (genmai) Umesite usitnjeno pilece meso sa korom limete,

zacinskim biljem, belim lukom i dumbirom. Vlaznim
rukama oblikujte cufte veli¢ine oraha.

Korak 3

2 kasike ulja uljane repice - 125 ml Kikkoman
Terijaki Wok Sos sa Pecenim Belim Lukom

Przite cufte u voku na ulju uljane repice na srednjoj
vatri dok ne dobiju zlatnu boju sa svih strana,
ukupno oko 6 minuta. Smanjite temperaturu na
najnizu, dodajte Kikkoman Terijaki Wok sos sa
pec.bel.lukom i sok od limete, poklopite i krckajte
lagano jos 6 minuta.

Korak &

350 gr kuvanog japanskog integralnog ili smedeg
pirin¢a (genmai)

Zagrejte pirinac i podelite ga u Cinije. Preko pirinca
rasporedite cufte, sos i kriSke limete, pa ukrasite
preostalim zacinskim biljem.
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