KIKKOMAN'

DusSeneé jehneci s lilkem a Spenatem

Celkovy cas vareni 110 min.

INGREDIENCE

L Porce

4 polévkoveé rostlinného oleje

IZice
500 g

2

2 cajove
Izicky

1

1

libového jehnéciho masa,
nakrajeného na kostky
stfedni cibule, oloupané a
nasekané

papriky

lilek, nakrajeny na kousky
2,5cm

oranzova paprika,
zbavena seminek a
nakrajena

strouzky Cesnekuy,
oloupané a jemné
nasekané

2 polévkové Kikkoman Tamari

IZice
400 g

300 ml
175g

bezlepkova s6jova
omacka
konzervovanych
krajenych rajcat
jehnéciho vyvaru
Spenatovych listd,
nasekanych

20 min. Doba pripravy 90 min. Doba vareni

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

V hluboké panvi nebo ohnivzdorném hrnci
rozehrejte polovinu oleje. Na vyssi teploté opékejte
jehnéci maso po ¢astech, dokud nezezlatnou.
Jakmile je maso opecené, vyjméte ho dérovanou
|Zici a dejte stranou.

Krok 2

Do panve pridejte zbytek oleje a snizte teplotu.
Pridejte cibuli a restujte 10 minut, dokud
nezmékne. Poté pridejte papriku, lilek, oranZovou
papriku a ¢esnek a restujte dalSich 5 minut.

Krok 3

Vmichejte Kikkoman Tamari bezlepkovou sojovou
omacku, rajcata a vyvar. Privedte k varu, vratte do
hrnce jehnéci maso, prikryjte a na mirném ohni
duste priblizné 1 hodinu, dokud maso nezmékne.
Obcas promichejte.

Krok &
Odkryjte panev a vmichejte nasekany Spenat. Varte

2-3 minuty, dokud listy nezavadnou.
Podavejte s varenou ryzi.
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