KIKKOMAN'

Hruskovy salat s vinem, zelenymi fazolkami a tofu

Celkovy cas vareni 70 min. 30 min. Doba pripravy 40 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce

Na salat:

240 g cibule, nakrajené na
tenké klinky

50 ml repkového oleje

11 zeleninového vyvaru

80oml Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana
se snizenym obsahem
soli

2g pepre

16 kg salatovych brambor,
nakrajenych na kosticky
(2x2cm)

Na glazovane tofu:

720 g prirodniho tofu,
nakrajeného na kosticky
(2x2cm)

100 g bramborového Skrobu

100 ml fepkového oleje

Na omacku k tofu:

50 mi Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
se snizenym obsahem
soli

50 mi agavoveho sirupu nebo

jiného sladidla
100 ml vody

20g Cerstvého zazvoru,
nastrouhaného

12¢ Cesneku, prolisovaného

Dalsi:

1,2 kg hrusek, oloupanych a
nakrajenych na silng;jsi
platky

100 ml suchého ¢erveného vina

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

V hrnci osmahnéte cibuli na oleji po dobu 5 minut,
dokud nezezlatne. Pridejte zeleninovy vyvar,
Kikkoman Sojovou omacku se snizenym obsahem
soli a pepr.

Krok 2
Pridejte brambory k cibuli a varte 25 minut.
Krok 3

Tofu vlozte do sacku s bramborovym Skrobem a
dlikladné prottepejte, aby se rovnomérné obalilo.

Krok &

V panvi rozehrejte olej. Pfidejte tofu a smazte
priblizné 10 minut z kazdé strany, dokud nebude
jemné zlataveé. Poté jej prendejte na talif vylozeny
papirovou utérkou, aby se zbavilo prebytecného
oleje.

Krok 5

Pripravte omacku k tofu: smichejte Kikkoman
Sojovou omacku se snizenym obsahem soli,
agavovy sirup, vodu, nastrouhany zazvor a
prolisovany cesnek ve sklenici. Dobfe promichejte.

Krok 6

Po osmazeni tofu nalijte do panve pripravenou
omacku a privedte k varu. Pridejte tofu a michejte,
dokud nebude celé obalené v glazure. Varte asi 10
minut.
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agavoveho sirupu
zelenych fazolek (mohou
byt mrazené)
vyloupanych edamame
list( Stoviku cerveného
(alternativné: listova
petrzel), nasekanych

Krok 7

Hrusky vloZte do malého hrnce, pridejte vino a
agavovy sirup a varte na strednim ohni 10 minut,
obcas promichejte.

Krok 8

Zelené fazolky oCistéte a omyjte. Pridejte je spolu s
edamame k bramboram a varte dalSi 5 minut.

Krok 9
Podavejte zeleninu na talifi spolu s glazovanym

tofu a hruskami ve viné. Ozdobte nasekanym
Stovikem ¢ervenym nebo petrZelkou.
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