Tekuta marinada Teriyaki

Vilana

MARINADA

Tekuty pripravok s koreninami na marinovanie masa.

ZloZenie: cukor, voda, med, vinny ocot, morska sof 2,8 %, suSena
s6jova omacka fermentovana (sojoveé bbby, jedla sol), zazvor mlety 2,4
%, vino, modifikovany Skrob, karamelizovany sachar6zovy sirup,
kvasnicovy extrakt, aroma, extrakt z Cili papri¢ky 0,05 %, konzervaéné
latky (sorban draselny, benzoan sodny).

MoZe obsahovat lepok, vajcia, mlieko, zeler, horcicu.



Navod na pripravu: Obsah vrecka vlejte do misky. Pridajte 600 g masa
a premiesajte tak, aby marinada maso rovnomerne pokryla. Nechajte
odlezat najmenej 2 hodiny v chladniCke. Na dosiahnutie silnejSej a
bohatSej chuti marinujte dihSie. Marinované maso riadne tepelne
opracujte na grile, v rure alebo na panvici. Pri priprave na panvici
mdzete pouZzit’ trochu oleja. Maso uz nesolte.

Nas TIP: Kuracie kusky so sezamom

600 g kuracieho masa nakrajajte na cca 2 cm kusky a vlozte do Tekutej
marinady Teriyaki. Nechajte v chlade odlezat minimalne 2 hodiny. Na
velkej panvici alebo vo woku na 1 lyZici oleja sprudka restujte cca 10 -
12 minut. K masu prisypte 2 lyZice sezamovych semienok a restujte
dalSiu polovicu minuty. PremieSajte s hrstou nadrobno nakrajanej jarnej
cibulky a ihned podavajte s dusenou ryZou alebo zeleninou.



