KIKKOMAN'

Soba nudle s fenyklovym ragi

Celkovy cas vareni 60 min.

30 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce

Na nudle:
900g
25 mi

2g
Naragi:
400 g
50 mi
450 g
lkg
350 g
10g

60g
LOO ml

30ml
50 ml

2g

Na ozdobu:
5g

pohankovych soba nudli
olivového oleje

Cerstvé mletého ¢erného
pepre

keSu ofechd

repkového oleje
Salotek, jemné
nasekanych

fenyklu, nakrajeného na
kosticky (2 x 2 cm)
cherry rajcat,
rozpllenych

chilli papricky, jemné
nasekané

rajcatového protlaku
veganského cerveného
vina

agavového sirupu
Kikkoman Sdjova omacka

pfirozené fermentovana
Cerstvé mletého ¢erného

pepre

Cerstvych bylinek na
ozdobu (napf. fenyklova
nat, hraskové vyhonky
nebo petrzel)

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Uvafte nudle podle pokynd na obalu (asi 4 minuty v
osolené vode). Scedte a proplachnéte studenou
vodou. Promichejte s olivovym olejem, vratte do
hrnce a dochutte Cerstvé mletym Cernym peprem.

Krok 2

1.

Krok 3

Krok 4

Oprazte keSu ofechy na suché panvi
dozlatova.

V hrnci rozehrejte fepkovy olej a opékejte
Salotky po dobu 5 minut, dokud
nezezlatnou. Poté pridejte fenykl a chilli a
restujte na strednim plameni dalSich 5-10
minut, dokud fenykl nezmékne. Pridejte
rajcatovy protlak, Kikkoman Sojovou
omacku, oprazené kesu, rozpullena cherry
rajCata a agavovy sirup a restujte asi 1
minutu. Prilijte vino, pfivedte k varu a
nechte na mirném ohni dusit asi 2 minuty.
Dochutte ¢ernym pepfem a dobre
promichejte.

. Podavejte ragi s uvarenymi soba nudlemi

a ozdobte Cerstvymi bylinkami.
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