KIKKOMAN'

Smazena ryze s fazolemi a sdjovou omackou

Celkovy cas vareni 60 min. 30 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce

Na ryzi:

L00g celozrnné ryze

20 ml sezamoveho oleje

Na zeleninovou omacku:

900 g fazoli (mohou byt
mrazené)

2g soli

200g pak choi (nebo listy
cervené repy /
fedkvickové naté)

500 g hraskovych luskd

120¢g mungo klick

5g ¢erného pepre vcelku

300g Cervené cibule, oloupané
a nakrajené na dlouhé
klinky

25¢g cesneku, oloupaného a
nasekaného

10g pasty gochujang

30g bilych sezamovych
seminek

6g chilli koreni

10g cukru

100 ml suchého Cerveného vina

100 ml Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
se snizenym obsahem
soli

400 ml zeleninového vyvaru

5g bramborového Skrobu
(volitelné)

Na ozdobu:

5g bylinek na ozdobeni

(napt. koriandr nebo
petrzel)

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Uvarte ryzi podle pokyn(i na obalu a nechte ji
vychladnout asi 25 minut.

Krok 2

Zahrejte 10 ml sezamového oleje na neprilnavé
panvi a smazte ryziasi 10 minut.

Krok 3

Fazole sparte ve vrouci osolené vodé po dobu 3
minut. Sced'te, zchladte studenou vodou a
odstranite slupky.

Krok &

Pak choi nebo listy Fedkvicky omyjte a osuste.
Lusky a mungo klicky sparte ve vrouci vodé po
dobu 10 sekund, poté zchladte studenou vodou.

Krok 5

Pepf oprazte na suché panvi, dokud nezacne
intenzivné vonét, poté jej nahrubo rozdrtte v
hmozdifi.

Krok 6

Zahtejte zbyvajicich 10 ml sezamového oleje na
panvi, pridejte cibuli a cesnek a smaZte 3 minuty.
Pridejte pastu gochujang, pepr, sezam, chilli a cukr
a smazte dalSi 2 minuty. Prilijte vino a Kikkoman
Sojovou omacku se snizenym obsahem soli a
privedte k varu. Pridejte zeleninovy vyvar, fazole,
lusky, listy pak choi @ mungo klicky. Jakmile se
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zacne varit, varte 5 minut. Pokud je omacka prilis
fidka, muzete ji lehce zahustit bramborovym
Skrobem.

Krok 7

Znovu ohrejte smazenou ryzi, rozdélte ji do misek a
navrch pridejte zeleninovou omacku. Ozdobte
bylinkami a podavejte ihned.
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