KIKKOMAN'

Orientalni quinoa s tahini dipem

Celkovy cas vareni 80 min.

INGREDIENCE

10 Porce

Na quinou:

600 g

5ml
500 ml

600g
LO ml

50 ml

6g

200g

200g
280 g

20g
2g
58
800 ml
720 g
30g

30 ml
05¢g
Na dip:
500¢g

100 g

kyselych jablek,
nakrajenych na kosticky
citronove stavy

cerstvé vymackané
pomerancoveé stavy
quinoy (nebo jahly)
Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana
se snizenym obsahem
soli

fepkového nebo
olivového oleje
cesneku, jemné
nasekanéeho

porku (spodni ¢ast),
nakrajeného na malé
krouzky

petrzele (kofen),
nakrajené na kosticky
mrkve, nakrajené na
kosticky

hnédého cukru

mletého pepre

kari pasty

zeleninového vyvaru
cekanky

Cerstvého zazvoru, jemné
nasekanéeho

agavového sirupu

chilli kofeni (dle chuti)

prirodniho s6jového
jogurtu
tahini

20 min. Doba pfipravy 60 min. Doba pfipravy 20 min. Cas na odlezeni

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Jablka omyjte, zbavte jadrincd, roz€tvrtte a
nakrajejte na kosticky, poté zakapnéte citronovou
Stavou.

Krok 2

Uvarte quinou podle pokyn(i na obalu v poméru
quinoa:voda 1:2 po dobu 25 minut. Ke konci vareni
pridejte Cerstvé vymackanou pomerancovou Stavu
a Kikkoman Sdjovou omacku se snizenym
obsahem soli. Dobre promichejte, aby quinoa
vstrebala tekutinu.

Krok 3

Zahrejte 20 ml oleje v hrnci a osmahnéte Cesnek a
nakrajenou zeleninu po dobu 5 minut. Pridejte
jablka, cukr, pepr a kari pastu, poté zalijte vyvarem.
Varte dalSich 5 minut, dokud se tekutina mirné
nezredukuje. Pridejte quinou a promichejte.

Krok 4

Predehrejte troubu na 180 °C. Vymazte zapékaci
misku 10 ml oleje, pfidejte quinou se zeleninou a
jablky a pecte 20 minut.

Krok 5

Cekanku omyjte a rozpulte. Odstrafite hoiky stied
vyriznutim klinovitého tvaru. Zahtejte 20 ml oleje
na panvi a ¢ekankové listy restujte 2—3 minuty.
Pridejte zazvor, pokapejte agavovym sirupem a
posypte chilli.


https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli

05¢g chilli koreni Krok 6

1g pepre
Na ozdobu: Smichejte jogurt s tahini, chilli a peprem.
LOg nasekané petrzelky nebo
koriandru Pecenou quinou podavejte horkou, doplnénou

orestovanou ¢ekankou, posypanou nasekanou
petrzelkou a podavejte s tahini dipem.
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