KIKKOMAN'

Filipinske vegetarianske houbové adobo

Celkovy cas vareni 30 min.

INGREDIENCE

10 Porce

Na pokrm:

80 ml
30g

300g

1,5kg

6
200 ml

151
50 ml
208
Navic:
1,5kg

Ozdoba:

100 g

rostlinného oleje
¢esneku (6 strouzku),
nakrajeného na tenké
platky

cibule, nakrajené na
tenké mésicky

hub shiitake, hlivy
{stficné a zampiond,
nakrajenych na prouzky
bobkovych listd
Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana
zeleninového vyvaru
ryzového octa
trtinového cukru

dlouhozrnné ryze (napt.
basmati), uvafené

jarni cibulky, bila ¢ast
jemné nakrajena a
namocena ve studené
vodé, zelena ¢ast
nakrajena na hrubsi
kousky

15 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Ve velké panvi rozehtejte rostlinny olej a ¢esnek
smazte 3—4 minuty dozlatova. Poté ho vyjméte,
nechte okapat na kuchynském papiru a dejte
stranou. Nasledné restujte cibuli 2-3 minuty,
dokud nezprisvitni.

Krok 2

Pridejte houby a opékejte je 6—7 minut, dokud
lehce nezhnédnou a nezméknou.

Krok 3

Pridejte bobkove listy, S6jovou omacku Kikkoman,
zeleninovy vyvar, ryzovy ocet a trtinovy cukr. Na
mirném ohni varte asi 15 minut a obcas
promichejte, dokud omacka nezhoustne a nebude
lehce leskla.

Krok 4

Horkou houbovou omacku nalijte na ryzi a posypte
jarni cibulkou a osmazenym cesnekem.
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