KIKKOMAN'

Kremovy carbonara ramen, ktery ma riz!

Celkovy cas vareni 20 min. 5 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

3.016 kJ / 718 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

2 vejce

2 vajecné zloutky

70g nastrouhaného
parmezanu

80g slaniny

60g kvétaku

Log cukety

Log Cervené papriky

2 polévkove olivového oleje

IZice

2cajové  Kikkoman S6jova omacka

Izicky prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

370 mi horké vody

200g ramen nudli
3 polévkoveé Kikkoman Kimchi pikantni
IZice chili omacka
90 ml Kikkoman Koncentrovany

zaklad pro ramen
2Spetky  Cerstvé mletého ¢erného
pepre
2 polévkové nasekané pazitky
IZice

Tuky: 45,9 g Bilkoviny: 37,2 g
Sacharidy: 36,2 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1
2 vejce - 2 zloutky - 30 g strouhaného parmezanu
V malé misce smichejte vejce, zloutky a parmezan.

Krok 2

80 g slaniny - 60 g kveétaku - 40 g cukety - 2
polévkove Izice olivového oleje - 40 g Cervené
papriky - 2 €ajoveé Izicky Kikkoman Sojova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - 100
ml horké vody

Slaninu nakrajejte na 2 cm kousky. Kvétak a cuketu
nakrajejte na mensi kousky, papriku na tenké
platky.

Na panvi rozehrej olej, pridejte slaninu a kvétak a
restujte na mirném ohni. Jakmile je slanina
opecena, pridejte papriku a cuketu a také je
osmazte. PFilij 100 ml horké vody, pfivedte k varu,
poté odstavte z plotny. Ochutte Kikkoman Sojovou
omackou a dejte stranou.

Krok 3

200 g ramen nudli - 3 polévkoveé IZice Kikkoman
Kimchi pikantni chili omacka - 90 ml Kikkoman
Koncentrovany zaklad pro ramen - 200 ml horke
vody

Uvarte ramen nudle podle navodu na obalu. Po
uvareni pridejte nudle do smési z kroku 2,
promichejte a nechte odpocinout asi 3 minuty.
Na polévku smichejte Kikkoman Kimchi chili,
Kikkoman Zaklad na ramen a 270 ml horké vody v
misce nebo rendliku a udrZujte teplé.

Krok &

Vajecnou smés z kroku 1 pridejte do panve z kroku
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2, zahtivej opatrné a jakmile smés zacne
houstnout, ihned sundejte z plotny.

Krok 5

40 g strouhaného parmazanu - 2 Spetky Spetky
cerstvé mletého cerného pepre - 2 polévkove IZice
nasekané pazitky

Smeés z kroku 4 rozdélte do dvou misek.

Polévku z kroku 3 nalijte kolem smési. Ozdobte
zbylym parmazanem, pepfem a pazitkou a ihned
podavejte.
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