KIKKOMAN'

Korejske restovane hoveézi s kimchi a houbami

Celkovy cas vareni 33 min.

15 min. Doba pripravy 18 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce
Na stir-fry:

4O ml
1,2kg

150 g
300g
300g

200 ml

50 g
Na prilohu:
150 g
1,2kg

50 g

Na ozdobu:
30g

100g

rostlinného oleje
hovéziho masa (svickova
nebo ribeye),
nakrajeného na tenke
prouzky

strouzky cesneku, jemné
nasekané

cibule, nakrajené na
tenke platky

hub shiitake, nakrajenych
na platky

kimchi, jemné
nasekaného

Kikkoman Tamari
bezlepkova s6jova
omacka prirozené
fermentovana
trtinového cukru

masla

basmati ryze, uvarené
bezlepkové kfupavé
smazeneé cibulky

sezamovych seminek,
oprazenych

jarni cibulky, pouze
zelena cast, nahrubo
nasekana

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Ve velkém woku nebo na panvi rozehrejte rostlinny
olej. Prouzky hovéziho masa opékejte na vysoké
teploté 3—4 minuty, dokud nezezlatnou na povrchu
a uvnitr zdstanou Stavnaté. Vyjmeéte z panve a
dejte stranou.

Krok 2

Do panve pridejte ¢esnek a cibuli a restujte 2—-3
minuty, dokud nezprusvitni.

Krok 3

Pridejte houby shiitake, kimchi, Bezlepkovou
sdjovou omacku Kikkoman a cukr. Varte na
strednim plameni 4-5 minut, dokud se suroviny
dobre nespoji a omacka nezhoustne. Vratte hovézi
maso zpét do panve a kratce znovu privedte k
varu.

Krok &4

Ve velké panvi rozpustte maslo a basmati ryzi
smazte 2—-3 minuty. Vmichejte kfupavou
smazenou cibulku.

Krok 5

Stir-fry podavejte s maslovou ryzi. Ozdobte jarni
cibulkou a sezamovymi seminky.
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