KIKKOMAN'

Vietnamske vegetarianske pho chay

Celkovy cas vareni 60 min.

20 min. Doba pripravy 40 min. Doba vareni

INGREDIENCE

10 Porce

Na pokrm:
500g

200g
200g

300g
Na vyvar:
50 ml
150 g

50 g

31
15g

100g

L
L
L
200 ml

Ozdoba:
200g
100 g

10
10

tofu, nakrajeného na
kostky (cca 1 x 1 cm)
mrkve, nakrajené na
tenké prouzky

hub shiitake, nakrajenych
na platky

ryzovych nudli, susenych

rostlinného oleje

cibule, nakrajené na
platky

zazvoru, nakrajeného na
platky

zeleninového vyvaru
¢esneku (3 strouzky),
jemné nasekaného
daikonu, nakrajeného na
kousky

hvézdicky badyanu
lusky kardamomu
tycinky skofice
Kikkoman Tamari
bezlepkova s6jova
omacka prirozené
fermentovana

mungo klick

jarni cibulky, jemné
nakrajené

snitek koriandru
dilkd limetky

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Ve velkém hrnci rozehrejte rostlinny olej a cibuli se
zazvorem restujte 1-2 minuty. Prilijte zeleninovy
vyvar a pridejte Cesnek, daikon, badyan, kardamom
a skorici. Na mirném ohni varte asi 30 minut, aby
se chuté rozvinuly. Vyvar precedte, abyste
odstranili koreni a zeleninu, poté ho vratte zpét do
hrnce. Pridejte Bezlepkovou sojovou omacku
Kikkoman.

Krok 2

Pridejte tofu, mrkev a houby shiitake a varte na
mirném ohni asi 10 minut.

Krok 3

RyZové nudle uvarte zvlast podle navodu na obalu,
scedte a proplachnéte studenou vodou.

Krok &
Nudle rozdélte do misek, zalijte horkym vyvarem

se zeleninou a tofu a podavejte ozdobené mungo
klicky, jarni cibulkou, koriandrem a dilkem limetky.
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