KIKKOMAN'

Indonésky salat gado-gado se sezamovou omackou

Celkovy cas vareni 40 min. 25 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce

Na salat:

300¢g brambor

300g zelenych fazolek

100 mi rostlinného oleje

300g prirodniho tofu

300g c¢inskéeho zeli, jemné
nakrajeného

300g okurky, nakrajené na
platky

200 g mrkve, jemné
nastrouhané

200 g mungo klick

10 vajec uvarenych natvrdo,
rozpllenych

500 mi Kikkoman Sezamova
omacka

Ozdoba:

100 g kesu orechd, rozdrcenych

100g arasidu, oprazenych a
rozdrcenych

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Brambory varte v dostate¢ném mnoZzstvi osolené
vody asi 25 minut, dokud nezmeéknou. Scedte,
oloupejte a nakrajejte. Zelené fazolky varte v
osolené vodeé asi 5 minut do stavu al dente, poté je
ponorte do velmi studené vody (ledové vody), aby
se zastavil proces vareni.

Krok 2

Na panvi rozehrejte olej a tofu smazte dozlatova.
Nakrajejte na trojahelniky.

Krok 3

Brambory a fazolky, zeli, okurku, mrkev, tofu a
mungo klicky naaranzujte do velké misy.

Krok &
Pridejte pulky vajec. Zakapnéte Sezamovou

omackou Kikkoman a posypte arasidy a keSu
orechy.
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