KIKKOMAN'

Pad Thai s klouzky a stonkovou brokolici

Celkovy ¢as vareni 60 min. 35 min. Doba pfipravy 5 min. Doba vafeni 20 min. Cas na odlezeni

INGREDIENCE

10 Porce
Na nudle:
2kg

100 mli
400g
600g
30g

100 g

ryzovych nudli
rostlinného oleje na
smazeni

stonkové brokolice,
nakrajené na vetsi
kousky

klouzk modrinovych
cesneku, nakrajeného na
platky

klickd mungo

Na marinadu:

150 ml Kikkoman Ponzu
citronova sdjova omacka

50 ml Kikkoman Dochucovadlo
na sushi ryzi (300 ml)

50g tftinového cukru

30 ml limetkoveé Stavy

50g tamarindové pasty

10g chilli viocek

Na servirovani:

100 g jarni cibulky, nakrajené
na tenka kolecka

100 g koriandru, listky

200g arasidd, prazenych a
solenych

3 limetky, nakrajené na

meésicky

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Ryzové nudle namocte do dostate¢ného mnozstvi
teplé vody na cca 30 minut a poté je nechte
dikladné okapat.

Krok 2

Na marinadu smichejte Kikkoman Citronovou
ponzu omacku, Kikkoman Dochucovadlo na sushi
ryzi, titinovy cukr, limetkovou stavu, tamarindovou
pastu a chilli viocky.

Krok 3

Ve velkém woku nebo panvi rozpalte rostlinny olej.
Stonkovou brokolici a houby restujte 1,5 minuty.
Pridejte Cesnek a kratce promichejte. Prisypte
nudle a klicky mungo a restujte dalSich 2,5 minuty.
Vlijte marinadu a vSe dobre promichejte.

Krok 4

Nudle rozdélte na talife, posypte jarni cibulkou,
koriandrem, arasidy a dozdobte mésicky limetky.
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https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-dochucovadlo-na-sushi-ryzi-300-ml
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