KIKKOMAN'

Cuketove cannelloni s fazolemi a hraskem

Celkovy cas vareni 60 min. 30 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce

Na cannelloni:

500 g cuket

300g dlouhych okurek

250¢g rukoly

50g klicka (napf. hraskove,
fedkvickové, brokolicové)

50g cernych oliv,

vypeckovanych a
nakrajenych na platky

50g redkvicek, nakrajenych
na platky

Na fazolovou pastu:

240 g cervenych fazoli z
konzervy (scezenych)

20 ml olivového oleje

20¢g tahini pasty

10 ml Kikkoman Tamari

bezlepkova s6jova
omacka prirozené

fermentovana

3g cesneku

20 ml citronové Stavy

2g mletého ¢erného pepre

Na salsu:

100g susenych rajcat,
scezenych

560 g zralych rajcat, omytych a
nakrajenych na ctvrtky

10 ml olivového oleje

3g Cesneku

5g suSeného oregana

2g nastrouhané citronove
kiry

2g mletého ¢erného pepre

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Pomoci Skrabky nakrajejte cuketu a okurky na
tenkeé platky.

Krok 2

Fazole vloZte do mixéru. Pridejte olivovy olej,
tahini, Kikkoman Bezlepkovou séjovou omackuy,
cesnek, citronovou Stavu a pepf. Mixujte dohladka.

Krok 3

VSechny ingredience na salsu rozmixujte do hladké
konzistence.

Krok &

PoloZte vedle sebe 1-2 platky cukety a na né
podélné 2-3 platky okurky. Potrete pripravenou
fazolovou pastou, pridejte umyté listy rukoly
(pfipadné klicky) a zarolujte do rolky.

Krok 5
Na talif rozetrete salsu a navrch poloZte cuketova

cannelloni. 0zdobte nakrajenymi redkvickami,
olivami a klicky.
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