KIKKOMAN'

Brambora pecena se salsou z cerveneé papriky

Celkovy cas vareni 60 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.420 kJ / 340 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

4L00g
30 ml
2
2

20 ml

10 ml
120g

brambor

repkového oleje

cervené papriky
strouzky Cesnekuy,
nasekané

Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo
citronové stavy

varené cizrny

Par listkd koriandru nebo
petrzele (celych)

10 min. Doba pripravy 50 min. Doba vareni

Tuky: 14 g Bilkoviny:9g
Sacharidy: 42 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

400 g brambor - 30 ml repkového oleje

Brambory zakapnéte repkovym olejem, zabalte do
alobalu a zahrabejte do Zhavych uhlikd v ohni asi
na 40 minut.

Krok 2

2 Cervené papriky

Papriky opecte nad ohném, poté je vlozte do misky,
pevné prikryjte a nechte 10 minut stat, nez z nich
oloupete slupku.

Krok 3

2 strouzky Cesneku, nasekané - 20 ml Kikkoman
Sojova omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo - 10 ml citronové Stavy - 120 g
varené cizrny - Par listk( koriandru nebo petrzele
(celych)

Pecené papriky nakrajejte najemno a smichejte s
nasekanym cesnekem, Séjovou omackou
Kikkoman a citronovou Stavou. Pridejte cizrnu a
lehce ji rozmackejte vidlickou. Pecené brambory
rozkrojte, vnitfek lehce nacechrejte a navrch dejte
salsu. Ozdobte listky koriandru nebo petrzele.
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