KIKKOMAN'

Vietnamske nudle bun cha s veprovymi masovymi kulickami

Celkovy cas vareni 45 min. 25 min. Doba pripravy 20 min. Doba vareni

INGREDIENCE POSTUP PRIPRAVY

10 Porce Krok 1
Na maso: V mise smichejte mleté vepfové maso s cesnekem,
1,2kg mletého veprového masa zazvorem a marinadou Kikkoman Teriyaki.
LOg ¢esneku (8 strouzku),
jemné nasekaného Krok 2
20g zazvoru, nastrouhaného
120 ml Kikkoman Teriyaki Vytvarujte malé, ploché masove kuli¢ky (cca 25 g
marinada kazda) a na panvi je smazte z kazdé strany asi 5-7
100 mi rostlinného oleje na minut, dokud nezezlatnou a nebudou propecené.

smazeni

Nudle a zelenina:

Krok 3

1kg ryzovych nudli,
uvarenych a zchladlych Na pfipravu omacky nejprve v hmoZzdifi najemno
200g mrkve, velmi jemné rozdrtte cukr, poté ho presunte do misky a pridejte
nakrajené Sojovou omacku Kikkoman, limetkovou Stavu,
200g okurky, nakrajené na vodu, ryzovy ocet, rybi omacku, cesnek a cilli.
tenke platky Promichejte, aby se vSe dobre spojilo.
200g daikonu, nakrajeného na
tenké prouzky Krok 4
150 g ¢erstvych bylinek (mata,

koriandr, thajska
bazalka), omytych a
otrhanych

Na zalivku bun cha:

50g palmového nebo
tftinového cukru

100 ml Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana

150 ml limetkoveé Stavy

150 ml vody

30 ml ryzového octa

50 ml rybi omacky

15g cesneku, jemné
nasekanéeho

Log Cervené Cili papricky,

jemné nasekané

Do misky vloZte porci ryzovych nudli. Pridejte
mrkev, okurku a daikon. Navrch polozte masoveé
kulicky a prelijte omackou. Ozdobte bylinkami, dilky
limetky a pfipadné Cilli.


https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-teriyaki-marinada
https://www.kikkoman.cz/profesionalni-gastronomie/produkty/detail/fs-kikkoman-teriyaki-marinada
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

0Ozdoba:

10
10
30g

10

snitek koriandru, pouze
listky
snitek maty, otrhané
listky

cili papricky, nasekané
(volitelné)

dilkd limetky
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