KIKKOMAN'

Lodicky z cekanky se zelim a tofu

Celkovy ¢as vareni 45 min. 30 min. Doba pfipravy 15 min. Doba vafeni 30 min. Cas na odleZeni

INGREDIENCE

10 Porce

Na lodicky:
200g

60 ml

500g

15ml
30 ml
15ml
2g
2g

2g
150g
200¢g
50 mi
630g
Na ozdobu:
100g

20g

3g

uzeného tofu,
nakrajeného na malé
kosticky (cca 0,5 cm x 0,5
cm)

Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
se snizenym obsahem
soli

kysaného zeli
(alternativné: tenké
ryzové nudle vermicelli)
jable¢ného octa
javorového sirupu
citronové stavy

salt

cerstvé mletého ¢erného
pepre

kminu podle chuti
jablka, oloupaného a
nakrajeného na malé
kosticky

cibule, oloupané a
nakrajené na kosticky
fepkového oleje

belgické cekanky

orechd (vlasské, kesu
nebo mandle), nahrubo
nasekanych

pazitky, nakrajené Sikmo
na malé kousky

chilli papricky, jemné
nasekaneé

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Kosticky tofu marinujte v Kikkoman Séjové omacce
se snizenym obsahem soli po dobu 30 minut.

Krok 2

Kysané zeli proplachnéte studenou vodou a dobre
slijte. V. mise smichejte ocet, javorovy sirup,
citronovou Stavu, pepr a kmin. Pridejte kysané zeli,
marinované tofu a jablko. Dikladné promichejte.

Krok 3

Na panvi na repkovém oleji smazte nakrajenou
cibuli po dobu 15 minut. Pridejte ji do smési se
zelim a dobre promichejte.

Krok &4

Cekanku omyjte a osuste. Oddélte jednotlivé listy.

Krok 5

Naplnte listy cekanky smési ze zeli a posypte
orechy, pazitkou a chilli paprickou.
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