KIKKOMAN'

Dynove balicky s teriyaki s kremem ze smrzu

Celkovy ¢as vareni 120 min. 67 min. Doba pfipravy 33 min. Doba vareni 20 min. Cas na odleZeni

INGREDIENCE

10 Porce

Na dynove balicky:

1kg
100g

30g
30g

100g

200 ml
50 ml

50 ml

maslové dyné, oloupané
Salotek, jemné
nakrajenych

¢esneku, prolisovaného
zazvoru, oloupaného,
nastrouhaného

masla

zeleninového vyvaru

Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana

se snizenym obsahem
soli

Kikkoman Teriyaki
glazura

Na krémovou omacku:

50 ml
500g
100 g

200 ml
100 mli

500 mi
Dale:
50 ml
300g
50 mi
30g

20g

rostlinného oleje
smrz(, pripravenych
Salotek, jemné
nakrajenych na kosticky
houbového vyvaru
Kikkoman Bezlepkova
sushi omacka

smetany ke Slehani

rostlinného oleje

cavolo nero,
pfipraveného

Kikkoman Ponzu
citronova sdjova omacka
dynovych seminek,
nasekanych

Stoviku, otrhaného

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Pro dyrové balicky pouzijte mandolinu a uzsi ¢ast
maslové dyné nakrajejte na platky o tloustce cca 1
mm, poté vykrojte kolec¢ka o priméru cca 10 cm.
Velmi kratce blansirujte v dostatecném mnozstvi

vvvvvv

odstrante seminka a duzinu nahrubo nasekejte.
Krok 2

Nasekanou dyni restujte se Salotkami, cesnekem,
zazvorem a maslem na panvi na stfednim plameni
2-3 minuty. Pridejte zeleninovy vyvar a Kikkoman
Sojovou omackou se snizenym obsahem soli. Varte
asi 20 minut, dokud se tekutina zcela nezredukuje.
Rozmixujte v mixéru dohladka.

Krok 3

Pyré nechte mirné vychladnout a prendejte do
cukrarského sacku. Na kazdy platek dyné
nastrikejte cca % IZicky pyré a prehnéte napdl, aby
vznikly malé balicky. Potfete trochou Kikkoman
Teriyaki glazurou a pritlacte, aby se uzavrely.

Krok &

PoloZte na lehce vymazany plech a zahfivejte v
troubé na 120 °C (horkovzduch) 3—4 minuty.

Krok 5

Pro krémovou omacku ze smrzl zahrejte olej na
panvi. Restujte smrze a Salotky nakrajené na
kosticky 2-3 minuty. Podlijte houbovym vyvarem,
pridejte Kikkoman Omacku na sushi a zredukujte
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na polovinu. Prilijte smetanu a znovu privedte k
varu.

Krok 6

Pro cavolo nero zahtejte olej na panvi. Kapustu
restujte 2—3 minuty a dochutte Kikkoman Ponzu
citron.

Krok 7
Naaranzujte cavolo nero s krémovou omackou ze

smrz{ a dynovymi balicky. Podavejte ozdobené
dynovymi seminky a Stovikem.


http://www.tcpdf.org

