KIKKOMAN'

Muslo de pollo a la parrilla con salsa de eneldo

Tiempo total 220 Mins. 15 Mins. Tiempo de preparacion 35 Mins. Tiempo de coccion 170 Mins. Tiempo de

marinado

Informacion nutricional (por porcion)
1.465 kJ / 350 Kcal

INGREDIENTES

2 porciones

2 muslos de pollo
150 ml de suero de leche
2 dientes de ajo picados

1 de pimenton ahumado en

cucharadita polvo

2 Kikkoman Salsa picante

cucharadas de Guindilla para Kimchi

2 Kikkoman Salsa de Soja

cucharadas naturalmente
fermentada

1 cucharadade aceite de oliva

120g de yogur griego

1 cucharadade eneldo fresco picado

1 de zumo de limén

cucharadita

2 cucharaditKikkoman Salsa de Soja

as naturalmente
fermentada

10g de eneldo fresco, para
decorar

Grasas: 20 g Proteinas: 30 g
Carbohidratos: 10 g

PREPARACION

Pasos 1

2 muslos de pollo - 150 ml de suero de leche - 2
dientes de ajo picados - 1 cucharadita de pimenton
ahumado en polvo - 2 cucharadas Kikkoman Salsa
picante de Guindilla para Kimchi - 2 cucharadas
Kikkoman Salsa de Soja naturalmente fermentada
- 1 cucharada de aceite de oliva

Mezcle en un bol el suero de leche, el ajo picado, el
pimenton en polvo, la Salsa picante de Guindilla
para Kimchi Kikkoman y la Salsa de Soja Kikkoman.
Anada los muslos de pollo, asegurandose de que
queden completamente cubiertos. Tape y deje
marinar durante al menos 2 horas o toda la noche
para obtener mejores resultados. Precaliente Ia
parrilla a fuego medio. Saque el pollo de la
marinada y escurra el exceso. Untelo con el aceite
de oliva. Coloque los muslos de pollo en la parrilla y
cocinelos durante 30-40 minutos, dandoles la
vuelta de vez en cuando, hasta que la temperatura
alcance los 75 °Cy la piel esté crujiente y
carbonizada.

Pasos 2

120 g de yogur griego - 1 cucharada de eneldo
fresco picado - 1 cucharadita de zumo de limon - 2
cucharaditas Kikkoman Salsa de Soja
naturalmente fermentada - 10 g de eneldo fresco,
para decorar

Mezcle bien el yogur griego, el eneldo picado, el
zumo de limon y la Salsa de Soja Kikkoman en un
bol pequeno. Sazone al gusto. Cuando el pollo esté
bien cocido, retirelo de la parrilla y déjelo reposar
unos minutos. Sirvalo con una cucharada de salsa
de eneldo y adornelo con eneldo fresco.
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