KIKKOMAN'

Cotlete de Porcin Bere si Sos Teriyaki

Timp total 90 min. 10 min. timp de preparare 60 min. timp de marinare 20 min. timp de gatire

Valori nutritionale (per portie):

5.420 k) / 1.355 kcal

INGREDIENT

2 Portii

2 cotlete de porc (aprox.
150 g fiecare)

5lingura  Marinada Teriyaki
Kikkoman

llingura otetdin mere

0,5 lingurita boia afumata

250 ml bere

llingurita miere

llingura mustar
piper negru macinat,
dupa gust

0,5 lingurita rozmarin uscat

Grasimi: 100 g Proteine:71g
Carbohidrati: 37 g

MOD DE PREPARARE

Pasul 1

Asaza cotletele de porc intr-un bol. Adauga boiaua
afumatad, otetul din mere, rozmarinul uscat,
mustarul, piperul negru si mierea. Amesteca bine
pentru a distribui uniform aromele.

Adaugd apoi Marinada Teriyaki Kikkoman si
amesteca din nou. Toarnd berea peste carne si lasa
la marinat la frigider timp de aproximativ 1 ora.

Pasul 2

Dupd marinare, scoate cotletele din lichid si
gdteste-le pe un gratar bine incins sau pe o tigaie
grill preincdlzita. Frige-le timp de aproximativ 7
minute pe fiecare parte, pana cand sunt rumenite
la exterior si fragede la interior.

Pasul 3

Serveste cotletele aldturi de cartofi copti in folie de
aluminiu, completati cu unt aromatizat cu ierburi.
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