KIKKOMAN'

Ciabatta med grillad paprika, burrata, prosciutto crudo och karamelliserad svamp

Total tid 25 Min. 20 Min. Tid for forberedelse 5 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion): Fett: 37,1g Protein:30,6 g
2.878 kl / 687,5 kcal Kolhydrater:57,1g
INGREDIENSER FORBEREDELSE
2 Portioner Steg 1
2 ciabattor - 150 g grekisk yoghurt - 1
2 ciabattor vitloksklyfta - 2 tsk Kikkoman naturligt bryggd
150¢g grekisk yoghurt sojasas - 1 msk hackad basilika - 1 msk timjanblad
1 vitloksklyfta - 30 g spenatblad - 0,5 citron - 1 tsk honung
4 tsk Kikkoman naturligt Skar ciabattan pa langden. Grilla pa snittsidan.
bryggd sojasas
1 msk hackad basilika Blanda yoghurt, vitlok, Kikkoman sojasas, orter,
1 msk timjanblad citronsaft och honung till en slat massa.
30¢g spenatblad
0,5 citron Tack undersidan av ciabattan.
2tsk honung
0,5 rod paprika Steg 2
1 msk olivolja 0,5 rod paprika - 1 msk olivolja - 1 tsk smor - 100
1tsk smor g champinjoner - 2 tsk Kikkoman naturligt bryggd
100¢g champinjoner sojasas - 1tsk honung
125¢g burrata Skar den roda paprikan i breda strimlor. Pensla
100¢g prosciutto crudo med olivolja och grilla. Stall at sidan.

Skar champinjonerna i fjardedelar. Hetta upp
smoret i en panna, tillsatt svampen och stek i 2
minuter pa hog varme. Tillsatt Kikkoman sojasas
och honung. Sank varmen och stek i ytterligare 1
minut tills champinjonerna karamelliserats.

Steg 3

125 g burrata - 100 g prosciutto crudo

Lagg den grillade paprikan, burratan, skinkan och
champinjonerna pa ciabattan tillsammans med
ortpastan. Tack med den andra halvan av brodet.
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