KIKKOMAN'

Chinese sanratan / suan la tang soup (cinska pikantni kysela polévka)

Celkovy cas vareni 20 min. 10 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

1.274 k) / 306 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

1 strouzek ¢esneku

1 mala jemna cervena Cili
papricka

1cm kousek zazvoru

1 mrkev

250¢g hub shiitake (nebo
Zampiond)

L jarni cibulky

1 polévkova Kikkoman Prazeny

IZice sezamovy olej

700 ml vody
2 polévkové Kikkoman Koncentrovany

IZice zaklad pro ramen
1 vejce
100 g tofu

1 polévkova bramborového skrobu
IZice
2 polévkoveé studené vody

IZice
1 polévkova Kikkoman So6jova omacka
IZice pfirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
1 polévkova Kikkoman Dochucovadlo

IZice na sushi ryzi (125ml)

1cajova  tekutého medu

Izicka
1 polévkova prazenych sezamovych
IZice seminek

Tuky: 14,5 g Bilkoviny: 16,6 g
Sacharidy: 30,4 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

1 strouzek ¢esneku - 1 mala jemna Cervena cili
papricka - 1 em kousek zazvoru

Cesnek a ¢ili najemno nasekejte, zazvor
nastrouhejte a vSe smichejte dohromady.

Krok 2

1 mrkev - 250 g hub shiitake (nebo Zampion) - &
jarni cibulky - 1 polévkova lIZice Kikkoman Prazeny
sezamovy olej

Mrkev nakrajejte na tenké prouzky, houby na
kosticky a jarni cibulky na tenka kolecka (1 IZici si
dejte stranou na ozdobu). V hrnci zahfejte
Kikkoman Sezamovy olej a zeleninu na ném
opékejte asi &4 minuty, dokud lehce nezezlatne.
Pridejte Cili smés a opékejte jesté asi 1 minutu.

Krok 3

700 ml vody - 2 polévkoveé IZice Kikkoman
Koncentrovany zaklad pro ramen

Pridejte vodu a Kikkoman Zaklad na ramen,
privedte k varu a nechte asi 5 minut mirné
probublavat.

Krok &4

1 vejce

Vejce dobre rozSlehejte a poté ho za stalého
michani pomalu vlévejte do horké polévky.

Krok 5

100 g tofu - 1 polévkova IZice bramborového
Skrobu - 2 polévkoveé IZice studené vody - 1
polévkova Izice Kikkoman S6jova omacka

prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - 2
polévkoveé IZice Kikkoman Dochucovadlo na sushi
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ryzi (125ml) - 1 €ajova Izicka tekutého medu - 1
polévkova Izice praZzenych sezamovych seminek
Tofu nakrajejte na kostky o velikosti 2 x 2 cm.
Bramborovy Skrob rozmichejte ve vodé, vmichejte
do polévky a kratce privedte k varu. Dochutte
Sojovou omackou Kikkoman, Dochucovadlem na
sushi ryzi Kikkoman a medem. Pridejte tofu a
kratce prohrejte. Polévku nalijte do misek, ozdobte
odloZenou jarni cibulkou z kroku 2 a prazenymi
sezamovymi seminky a podavejte.
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