KIKKOMAN'

Tomatensalat mit Ponzu-Dressing und Soja-Crunch

Gesamtzeit 20 Min. 20 Min. Vorbereitungszeit

ZUTATEN ZUBEREITUNG

4 Portion(en) Schritt 1
500 g Tomaten Nusse, Mandeln und Kirbiskerne zusammen mit
2 weifde Zwiebeln Kikkoman naturlich gebrauter Sojasauce in einer
1 Handvoll Sprossen Pfanne rosten, bis die Sojasauce verdampft ist.
Ponzu-Dressing: Dann abkihlen lassen.
1EL Kikkoman Ponzu -

Wiirzsauce mit Sojasauce Schritt 2

und Essig, mit

Zitronengeschmack Tomaten abspulen und in Scheiben schneiden.
2EL Sesamol Zwiebeln abziehen und in dinne Scheiben
1EL Weifdweinessig schneiden. Tomaten und Zwiebeln auf einer
Soja-Crunch: Servierplatte oder auf Tellern anrichten.
75¢g gemischte Nusse,

Mandeln und Kurbiskerne Schritt 3
50 ml Kikkoman natiirlich

gebraute Sojasauce Kikkoman Ponzu Sojasauce Citrus, Sesamol und

Weif3weinessig verquirlen oder durch kraftiges
Schatteln im Shaker zu einem Dressing
vermischen. Das Dressing liber den Tomatensalat
geben.

Schritt &

1. Den abgekuhlten Soja-Crunch grob hacken
und mit den Sprossen Uber den
Tomatensalat streuen. Den fertigen
Beilagensalat direkt servieren.


https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-ponzu-wuerzsauce-mit-sojasauce-und-essig-mit-zitronengeschmack
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-ponzu-wuerzsauce-mit-sojasauce-und-essig-mit-zitronengeschmack
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-ponzu-wuerzsauce-mit-sojasauce-und-essig-mit-zitronengeschmack
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-ponzu-wuerzsauce-mit-sojasauce-und-essig-mit-zitronengeschmack
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce
https://www.kikkoman.de/produkte/detail/kikkoman-natuerlich-gebraute-sojasauce
http://www.tcpdf.org

