KIKKOMAN'

Dynovo-okra ragi s ryzi

Celkovy cas vareni 50 min. 20 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce

Na ryzi:

500 g basmati ryze

Na ragi:

L00 g luskd okry (mohou byt
mrazené)

L00g cibule, nasekané

12¢g strouzkd Cesneku,
nasekanych

60g zazvoru, nasekaného

50 ml repkového oleje

2kg maslové dyné, nakrajené
na kostky (3 x 3 cm)

500¢g cizrny z konzervy,
scezené

120g rajéatového protlaku

40 ml Kikkoman Tamari
bezlepkova sojova
omacka prirozene
fermentovana

800 ml kokosoveho mléka

60 ml limetkoveé Stavy

2¢g salt, to taste

2g cerstvé mletého ¢erného
pepre

6g mletého kminu

10g harissy nebo kari koreni

Na ozdobu:

3g koriandrovych listkd

(volitelné)

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1
Uvarte ryzi podle pokyn(i na obalu.
Krok 2

Omyijte lusky okry a blansirujte je ve vrouci vodé
asi 1 minutu, poté je zchladte v ledové vodeé.

Krok 3
Rozmixujte cibuli, ¢esnek a zazvor do hladké pasty.
Krok &

Zahrejte olej ve velkém hrnci a osmahnéte cibulovo-
¢esnekovou pastu po dobu 2 minut.

Krok 5

Pridejte nakrajenou dyni, cizrnu, rajcatovy protlak a
Kikkoman Bezlepkovou s6jovou omacku. Vse
spolecné restujte asi 5 minut. Pridejte kokosové
mléko, limetkovou stavu, pepr a kmin. Ochutte
harissou a prikryté duste asi 15 minut. Ke konci
pridejte okru a nechte dusit jeSté 2—3 minuty.

Krok 6

Podavejte s ryzi a ozdobte listky koriandru.
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