KIKKOMAN'

Gebratener Rosenkohl mit Guanciale und Zitrone

Gesamtzeit 19 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion):
1.340 k) / 320 kcal

ZUTATEN

2 Portion(en)

300g

58
20g

Rosenkohl, geputzt und
halbiert

Schalotten

italienischer Guanciale,
gewdlrfelt
Knoblauchzehen
Kikkoman natiirlich

gebraute Sojasauce
Kikkoman Teriyaki

Barbecuesauce Honig
eingelegte Zitrone, in
dinnen Scheiben
kleiner sauerlicher Apfel
frische Basilikumblatter
Pecorino Romano

5 Min. Vorbereitungszeit 14 Min. Kochzeit

Fett: 20 g Eiweif3:10g
Kohlenhydrate: 25 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

70 g italienischer Guanciale, gewdurfelt - 300 g
Rosenkohl, geputzt und halbiert - 2 Schalotten
Eine grofde Bratpfanne auf direkter Flamme
erhitzen, bis sie sehr heif ist. Guanciale
hinzugeben und 3 bis 4 Minuten knusprig braten.
Rosenkohl und die gewdrfelte Schalotte
hinzugeben und 7 bis 8 Minuten braten, bis der
Kohl anfangt, zu braunen und weich zu werden.

Schritt 2

1 eingelegte Zitrone, in diinnen Scheiben - 1
kleiner sauerlicher Apfel - 5 g frische
Basilikumblatter - 20 g Pecorino Romano - 20 ml
Kikkoman naturlich gebraute Sojasauce - 40 mi
Kikkoman Teriyaki Barbecuesauce Honig - 2
Knoblauchzehen

Kikkoman Sojasauce, Kikkoman Teriyaki
Barbecuesauce Honig und gewtirfelten Knoblauch
zum Rosenkohl in die Pfanne geben. 1 bis 2
Minuten weiterkochen, bis sich eine schone,
seidige Sauce bildet, die den gesamten Rosenkohl
bedeckt. Auf eine Servierplatte geben. Mit
Zitronenscheiben, gewurfeltem Apfel,
Basilikumblattern und geriebenem Pecorino-Kdse
garnieren.
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