KIKKOMAN'

Orientalische Lammspiefle, mariniert in Sojasauce

Gesamtzeit 60 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion):
2717 ki / 650 kcal

ZUTATEN

2 Portion(en)

1

L

0,5 Bund
2

4L00g
LEL

05TL
05TL

2EL
1EL
1TL
1 Prise

0,5 Bund
0,5 Bund
1EL
2EL

120 ml
1 Prise

kleine rote Zwiebel
Knoblauchzehen
Petersilie

Zweige frische Minze
Faschiertes vom Lamm
Kikkoman natlrlich
gebraute Sojasauce
gemahlener Koriander
gemahlener
Kreuzkimmel

Olivenol

Zitronensaft
geriebene Zitronenschale
frisch gemahlener
Pfeffer

frischer Koriander
frische Petersilie
Zitronensaft
Kikkoman naturlich
gebraute Sojasauce
griechischer Joghurt
Pfeffer

15 Min. Vorbereitungszeit 15 Min. Kochzeit 30 Min. Marinierdauer

Fett: 44 g Eiweil3: 48 g
Kohlenhydrate: 12 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

1 kleine rote Zwiebel - &4 Knoblauchzehen - 0,5
Bund Petersilie - 2 Zweige frische Minze - 400 g
aschiertes vom Lamm - & EL Kikkoman naturlich
gebraute Sojasauce - 0,5 TL gemahlener Koriander
- 0,5 TL gemahlener Kreuzkiimmel - 2 EL Olivenadl -
1EL Zitronensaft - 1 TL geriebene Zitronenschale -
1 Prise frisch gemahlener Pfeffer

Den Knoblauch in einer Presse zerdrticken, Zwiebel,
Petersilie und Minze fein hacken und zum
Faschierten hinzuftgen.

Kikkoman Sojasauce, Koriander, Kreuzkimmel,
Olivendl, Zitronensaft, geriebene Zitronenschale
und frisch gemahlenen Pfeffer hinzuftigen und
alles grundlich vermischen.

Schritt 2

Das Fleisch zu kleinen, wurstformigen Rollchen
formen, die — wenn man mochte — auf Spief3e
aufgezogen werden konnen.

Die Rollchen mindestens 30 Minuten lang kuhl
stellen.

Schritt 3

0,5 Bund frischer Koriander - 0,5 Bund frische
Petersilie - 1 EL Zitronensaft - 2 EL Kikkoman
naturlich gebraute Sojasauce - 120 ml griechischer
Joghurt - 1 Prise Pfeffer

Fir die Sauce den Koriander und die Petersilie fein
hacken und mit Zitronensaft purieren.

Die Kikkoman Sojasauce und den Joghurt



dazugeben und verriihren. Mit Pfeffer
abschmecken.

Schritt &4
Die Fleischrollchen aus dem Kihlschrank nehmen
und auf dem heif3en Grill von jeder Seite 3 bis 5

Minuten garen.

Mit der zuvor zubereiteten Sauce servieren.
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