KIKKOMAN'

Bagna cauda - italsky hot pot s ancovickami

Celkovy cas vareni 40 min. 30 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

4.310 kJ / 1.030 kcal
INGREDIENCE

4 Porce

200g kvétaku

2 brambory

80¢g mrkve

1 tufin

1 cuketa

1 hlavka belgické cekanky
1 paprika

8 cherry rajcat

200g klobas

1 francouzska bageta

5 strouzkd Cesneku

800 ml mléka

60 ml olivového oleje

60g filetl z ancovicek

200 ml smetany ke Slehani

2 polévkové Kikkoman Sojova omacka
IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo

Tuky: 65 g Bilkoviny:29 g
Sacharidy: 71 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

200 g kvétaku - 2 brambory - 80 g mrkve - 1 tufin
-1 cuketa - 1 hlavka belgické cekanky - 1 paprika
- 8 cherry rajcat - 200 g klobas - 1 francouzska
bageta

Kvétak rozeberte na rdzicky velikosti sousta.
Brambory oloupejte a nakrajejte na kousky
velikosti sousta. Mrkev oloupejte a nakrajejte na
tenké prouzky. Tufin oloupejte a nakrajejte na 8
dilk(. Cuketu nakrajejte na kolecka silna 1 cm.
Belgickou ¢ekanku rozeberte na jednotlivé listy.
Papriku nakrajejte na dlouhé prouzky. Z cherry
rajcat odstrante stopky. Klobasy nakrajejte na
kousky velikosti sousta. Bagetu nakrajejte na
platky a opecte dozlatova.

Krok 2

Brambory, kvétak, tufin a mrkev z kroku 1 vafte v
pare 15 min.

Krok 3

5 strouzkd cesneku - 800 ml mléka

Do malého rendliku dejte strouzky ¢esneku a 200
ml mléka. Varte zvolna asi 10 min, dokud cesnek
zcela nezmeékne. Scedte pres sitko a mléko
uchovejte do vyvaru. Uvareny cesnek dejte
stranou.

Krok &

60 ml olivového oleje - 60 g filet(i zancovicek -
200 ml smetany ke Slehani - 2 polévkoveé IZice
Kikkoman Séjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

Pripravte vyvar bagna cauda:
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Ve velkém hrnci rozehrejte olivovy olej. Pridejte
filety z ancovicek a cesnek z kroku 3 a béhem
vareni je rozmackejte na hladkou pastu. Prilijte
¢esnekové mléko z kroku 3, zbyvajici mléko a
smetanu a pridejte klobasy z kroku 1. Zvolna varte,
dokud se klobasy neprohreji, poté vmichejte
So6jovou omacku Kikkoman.

Krok 5

Vyvar bagna cauda postavte doprostred stolu.
Zeleninu z kroku 1 namacejte do vyvaru a
podavejte s opecenou bagetou z kroku 1.
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