KIKKOMAN'

Quiche Lorraine s porkem, slaninou a sojovou omackou

Celkovy cas vareni 50 min. 15 min. Doba pripravy 35 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci): Tuky: 36,9 g Bilkoviny: 22,2 g

2.125 kJ / 512 kcal Sacharidy: 22,4 g

INGREDIENCE POSTUP PRIPRAVY

6 Porce Krok 1

2 porky - 125 g slaniny nakrajené na kosticky - 2

Na smeés s porkem a slaninou: polévkove Izice Kikkoman Sojova omacka

2 tenké porky prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo

125g slaniny na kosticky Porek nakrajejte na kolecka. Slaninu opecte na

2 polévkové Kikkoman Sojova omacka neprilnavé panvi dozlatova. Pridejte porek a

IZice prirozené fermentovana restujte priblizné 10 minut. Ochutte Kikkoman
tekuté ochucovadlo Sojovou omackou.

Na tésto:

75g studeného masla Krok 2

150 g hladké mouky Na tésto:

1 polévkova Kikkoman So6jova omacka 75 g studeného masla - 150 g hladké mouky - 1

IZice prirozené fermentovana polévkova IZice Kikkoman Sojova omacka
tekuté ochucovadlo prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo -
Maslo na vymazani maslo na vymazani formy
formy (nebo hotové tésto Predehrejte troubu na 180 °C a vymazte formu na
na quiche/tart) kola¢ (0 cca 30 cm). VSechny suroviny na tésto

Na napln a zalivku: smichejte s cca 4 IZicemi studené vody a vytvorte

A vejce hladké tésto. Tésto rozvalejte mezi dvéma

200 g smetany vrstvami potravinoveé folie do kruhu o néco vétsiho,

90 ml Kikkoman Sdjova omacka nez je forma. Preneste do formy, dikladné pritlacte
pfirozené fermentovana ke sténam a dné, a dno nékolikrat propichejte
tekuté ochucovadlo vidlickou.

150¢g strouhaného syra

0,75 cajové suseného tymianu Krok 3

Izicky For the filling:
cerstvé mlety pepf &4 vejce - 200 g smetany - & polévkove IZice
strouhany muskatovy Kikkoman Sdjova omacka prirozené fermentovana
ofisek tekuté ochucovadlo - 150 g strouhaného syra -

2 polévkoveé sezamovych seminek 0,75 Eajové Izicky tymianu - Cerstvé mlety pepr -

IZice muskatovy ofisek

2 polévkové Kikkoman Prazeny Na napln rozslehejte vejce se smetanou a

IZice sezamovy olej Kikkoman Séjovou omackou. Vmichejte syr a

tymian, dochutte peprem a Spetkou muskatového
ofiSku. Na tésto rovnomeérné rozprostrete smeés s
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porkem a slaninou, zalijte vajeCnou smési a pecte v
predehraté troubé 25-35 minut dozlatova.

Krok &4

2 polévkoveé IZice sezamovych seminek - 2
polévkove IZice Kikkoman Prazeny sezamovy olej
2 polévkoveé IZice Kikkoman Séjova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo
Sezamova seminka nasucho oprazte na malé
neptilnavé panvi dozlatova. Vmichejte Kikkoman
Sezamovy olej a Kikkoman Séjovou omacku.
Quiche nakrajejte na porce, pokapejte sezamovou
smeési a podavejte.
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