KIKKOMAN'

Samosy s bramborami a hraskem

Celkovy cas vareni 50 min. 15 min. Doba pripravy 40 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.830 kJ / 680 kcal
INGREDIENCE

2 Porce

100g moucnych brambor
1 mala mrkev

1 mala cibule

1cajova  rostlinného oleje

Izicka

3 polévkové Kikkoman Sojova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

1cajova citronové Stavy

Izicka

70g mrazeného hrasku
nékolik listk( koriandru
(nebo hladkolisté
petrzelky)

2Spetky  chilli viocek (nebo % IZicky
Kikkoman Kimchi pikantni
chili omacka)

2Spetky  mletého koriandru

2sSpetky  mletého fimského kminu

2Spetky  kurkumy

275¢g tésta, chlazené
(alternativa: tésto na
kolac/tart)

1 Zloutek

Na posypani:

1 polévkova sezamovych seminek

IZice

1 polévkova chilli viocek

IZice

Tuky: 40,5 g Bilkoviny: 14,58
Sacharidy: 61 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

100 g moucnych brambor - 1 mrkev - 1 cibule - 1
cajova lzicka rostlinného oleje - 3 polévkove Izice
Kikkoman Sdjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo - 1 €ajova lzicka citronové
stavy

Brambory a mrkev oloupejte, cibuli oCistéte a vse
nakrajejte nadrobno. Orestujte v zahratém oleji.
Poté podlijte Kikkoman Sojovou omackou, 3 IZicemi
vody a citronovou Stavou. Varte bez poklicky asi 10
minut, pravidelné michejte.

Krok 2

70 g mrazeného hrasku - nékolik listk( koriandru
(nebo hladkolisté petrzelky) - 2 $petky chilli viocek
(nebo % Izicky Kikkoman Kimchi pikantni chili
omacka) - 2 $petky mletého koriandru - 2 Spetky
mletého fimského kminu - 2 Spetky kurkumy
Pridejte hrasek a varte dalSich cca 5 minut, dokud
se tekutina neodpari. Nasekany koriandr vmichejte
do smési a dochutte kofenim.

Krok 3

Na posypani:

275 g listového tésta, chlazené (alternativa: tésto
na kolac/tart) - 1 Zloutek - 1 polévkova IZice
sezamovych seminek - 1 polévkova IZice chilli
vlocek

Predehrejte troubu na 200 °C a plech vylozte
pecicim papirem. Tésto rozvalejte a nakrajejte na
15 ctverc(. Doprostied kazdého dejte cca 1 1Zicku
naplng, prehnéte do trojahelniku.

Alternativa pFipravy:

Vykrojte 4 kolecka o primeéru priblizné 12 cma
kazdé rozkrojte napll. Ze zbylého tésta vytvarujte
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dalsi 2 kolecka a take je rozdélte na poloviny.
Vzniklé palkruhy vytvarujte do kornoutkd, naplite
priblizné 1 malou Izickou naplné a horni okraj dobre
primacknéte, aby drzel.

RozloZte samosy na plech. Zloutek rozslehejte a
potrete jim povrch samos. Posypte sezamem a
chilli viockami a pecte v predehraté troubé asi 20
minut dozlatova.

Samosy chutnaji skvéle teplé i studené.
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