KIKKOMAN'

Svédsky sendvic s tofu ve stylu sledé

Celkovy ¢as vareni 40 min. 30 min. Doba pfipravy 10 min. Doba vafeni 1440 min. Cas na odleZeni

INGREDIENCE

10 Porce

Na tofu , sledi*:

60 ml octa (vinného, jable¢ného
nebo veganského
destilovaného octa)

55 mi Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
30g platk( nori rasy,

nakrajenych na kousky
(cca2x2cm)

700 ml vody

200g c¢ervené cibule (2-3
stfedni kusy), nakrajené
na tenké krouzky

L00g pevného prirodniho tofu,
nakrajeného na platky
(0,5 cm silné)

1g bobkovych listd (cca 1-2
listy)

3g nového kofeni (celé
kulicky)

1g harissy

5g pernikového koreni pro

chut ve stylu kofenéného
sledé (volitelné)
Nékolik klick hrasku na

ozdobu
Dalsi:
1kg dlouhych baget
50g veganské majonézy
50g francouzskeé horcice
200g ledového nebo

hlavkového salatu,

rozdéleného na listy
200 g nakladanych okurek,

nakrajenych na platky

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Do hrnce s teplou (ne horkou) vodou pFidejte ocet,
Kikkoman Sojovou omacku a nori fasu. Zahrejte a
michejte, dokud se vSechny ingredience
nerozpusti. Nechte vychladnout.

Krok 2

Do sklenice naskladejte polovinu nakrajené cibule,
bobkové listy, nové koreni a platky tofu. Pridejte
dalsi vrstvu cibule, zbyvajici bobkoveé listy, nové
kofeni a tofu. Pridejte harissu a zalijte vychladlou
nori-octovou marinadou. Volitelné pridejte
pernikové koreni. Sklenici uzavrete a nechte
marinovat v lednici alespon 24 hodin.

Krok 3

Bagety podélné rozkrojte. Namazte je majonézou a
hofcici. Navrstvéte listy salatu, platky okurky, cibuli
a marinované tofu s kousky nori rasy. Ozdobte
hraskovymi vyhonky. Bagetu Sikmo rozfiznéte a
podavejte.


https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana

300g Cervené cibule, nakrajené
na tenké krouzky
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