KIKKOMAN'

Bol cu Creveti Marinati in Crusta Panko

INGREDIENT

L Por;ii

200g
1 lingurita

1 lingurita
1
3 lingura

100 ml

2

2 lingura
758

1lingura
300 g
0,25
150 g

2
100 mli

4 lingura

creveti mari proaspeti
linguritd Sos TABASCO®
Pepper

ghimbir proaspat ras
catel de usturoi ras

Sos de Soia Kikkoman
Fermentat Natural
suculdela 1 lime

faina de grau

oua

lapte

Panko Kikkoman —
Pesmet Crocant in Stil
Japonez

seminte de susan
noodles din grau, uscati
varza conica (pointed
cabbage)

boabe de edamame
oparite

avocado

maioneza (de exemplu,
maioneza Kewpie)

sos chili Sriracha
frunze proaspete de
mentd si/sau coriandru
proaspat

MOD DE PREPARARE

Pasul 1

Amesteca Sosul de Soia Kikkoman Fermentat
Natural, sucul de lime, Sosul TABASCO® Pepper,
ghimbirul si usturoiul. Adaugad crevetii si lasa-ila
marinat timp de 15 minute.

Tinand fiecare crevete de coads, trece-I mai intai
prin fding, apoi prin oudle batute cu lapte si, |a final,
prin amestecul de Panko Kikkoman — Pesmet
Crocant in Stil Japonez si seminte de susan. Dupa
ce ai paneat toti crevetii, prajeste-iin ulei incins Ia
180°C timp de 1-2 minute, pana devin aurii Si
crocanti. Scoate-i pe servetele de hartie pentru a
elimina excesul de ulei.

Pasul 2

Fierbe noodles conform instructiunilor de pe
ambalaj. imparte-iin & boluri si adaugd deasupra
varza conica tdiata fin, boabele de edamame si
avocado tdiat cuburi.

Stropeste cu maioneza si sos Sriracha, apoi asaza
crevetii crocanti deasupra. Decoreaza cu frunze
proaspete de mentd si/sau coriandru si serveste
imediat.
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