KIKKOMAN'

DuSeny veprovy bucek

Celkovy cas vareni &4 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
3.548 k) / 847 kcal

INGREDIENCE

L Porce

300 ml sake (nebo bilého vina)
6 polévkoveé cukru
IZice

120 ml Kikkoman Sdjova omacka

prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo

2 strouzky ¢esneku

1 kus zazvoru (cca &4 cm)

500 g veprového blcku nebo
krkovice

2 polévkove rostlinného oleje
IZice

20g stredné palivé horcice
200 g Spenatu
60g zelenych fazolek

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Privedte k varu 800 ml vody, pridejte sake, cukr a
Kikkoman Sojovou omacku. Oloupejte cesnek a
zazvor, nasekejte je najemno a pridejte do vyvaru.

Krok 2

OsuSte veprové maso a nakrajejte ho na priblizné
5-6 cm velké kostky. Na panvi jej kratce opecte ze
vSech stran pfi vysoké teploté (uvnitf by mélo
zlistat syrove). Poté maso oplachnéte v horké
vodé, odstrante prebytecny tuk a vlozte ho spolu s
vyvarem do tlakového hrnce. Dusime pfiblizné
40-45 minut, poté nechame pres noc vychladnout.

Krok 3

Druhy den seberte z povrchu vyvaru prebytecny
tuk. Zahrejte ho, vyjméte maso a udrzujte ho teplé.
Vyvar precedte pres jemné sitko, znovu ho
privedte k varu a nechte zredukovat do
pozadované konzistence. Poté dochutte hofrcici.
Mezitim ocistéte, sparte a kratce blansirujte
Spenat a zelené fazolky. Podavejte dusené maso se
Spenatem a fazolkami, prelité redukovanou
omackou.
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