KIKKOMAN'

Teriyaki-broileripyorykat

kokonaisaika 30 min 15 min esivalmistelut 15 min valmistus

AINEKSET

2 annosta

0,5 nippu  perillaa (veripeippia /
shisoa)

15 limettia

400g broilerin rintafileeta

2 valkosipulinkyntta
silputtuna

2 rkl inkivaaria silputtuna

2rki rypsioljya

125 ml Kikkoman paahdetulla
valkosipulilla maustettu
teriyaki wokkikastike

350¢g keitettya japanilaista

taysjyvariisia tai ruskeaa
riisia (genmai)

VALMISTUS

Vaihe 1

0,5 nippu perillaa (veripeippia / shisoa) - 1,5
limettia - 400 g broilerin rintafileeta

Nypi perillan lehdet irti ja silppua niista puolet.
Raasta 2 tl limetin kuorta, purista yhdesta limetista
mehu ja leikkaa loput lohkoiksi. Leikkaa broilerin
rintafilee ohuiksi suikaleiksi, sitten kuutioiksi ja
silppua lopulta hienoksi.

Vaihe 2

2 valkosipulinkyntta silputtuna - 2 rkl inkivadria
silputtuna

Sekoita broilerin lihan joukkoon limetin kuori,
perilla, valkosipuli ja inkivaari. Muotoile seos
kostutetuin kasin saksanpahkinan kokoisiksi
pyorykaiksi.

Vaihe 3

2 rkl rypsioljya - 125 ml Kikkoman paahdetulla
valkosipulilla maustettu teriyaki wokkikastike
Kaada rypsioljy wokkipannuun ja paista pyorykat
keskilammolla kullanruskeiksi (n. 6 minuuttia).
Alenna l[ampaa, lisaa Kikkoman paahdetulla
valkosipulilla maustettu teriyakikastike seka
limettimehu, peita kannella ja anna kiehua hiljaa
viela 6 minuuttia.

Vaihe &4

350 g keitettyd japanilaista taysjyvariisia tai
ruskeaa riisia (genmai)

Lammita riisi ja annostele kulhoihin. Asettele
broileripyorykat, kastike seka limetin lohkot riisin
paalle ja koristele lopuilla yrteilla.
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