KIKKOMAN'

Fondue Chinoise s houbovymi zavitky

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

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

1.715 kJ / 410 kcal

INGREDIENCE

4 Porce

10 Zampiond

8 platkd ryZzového papiru

A hlivy kralovské nakrajené
na platky

1 brokolice

1 mrkev

2 brambory

200¢g celeru

1 paprika

4 polévkové majonézy

IZice

2 polévkové Kikkoman Teriyaki Wok

IZice omacka s pe¢enym
Cesnekem

2 polévkove keCupu

IZice

1cajova  Kkari

Izicka

&4 polévkové Kikkoman Sezamova

IZice omacka

1 polévkova Kikkoman Séjova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

800 ml zeleninového vyvaru

200 mi cerveného nebo bilého
vina

2 bobkové listy

10 kulicek cerného pepre

Tuky: 18 g Bilkoviny:11g
Sacharidy: 52 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

10 Zampiond - 8 platk( ryZzového papiru - & hlivy
kralovske nakrajené na platky - 1 brokolice - 1
mrkev - 2 brambory - 200 g celeru - 1 paprika
Zampiony nakrajejte na tenké platky. Platky
ryzového papiru namocte do vody, mezi dva platky
vlozte nakrajené Zampiony a srolujte je do
houbovych zavitk(. Hlivu kralovskou nakrajejte na
silné platky. Brokolici, mrkev a brambory omyjte a
nakrajejte na kousky velikosti sousta. Brambory
namocte do vody. Celer oloupejte a nakrajejte na
kostky.

Papriku nakrajejte na silnéjsi prouzky. Brokolici,
mrkev, brambory a celer uvarte v pare nebo ve
vodeé tak, aby byly pravé mékke.

Krok 2

4 polévkoveé Izice majonézy - 2 polévkoveé IZice
Kikkoman Teriyaki Wok omacka s pecenym
cesnekem 2 polévkoveé IZice kecupu - 1 ¢ajova
Izicka kari - &4 polévkove IZice Kikkoman Sezamova
omacka 1 polévkova IZice Kikkoman Sojova
omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo

Omacky k namacent:

Cesnekova omatka: Majonézu rozmichejte s
Kikkoman Teriyaki Wok s pe¢enym ¢esnekem
dohladka.

Kari omacka: Majonézu, kecup a kari rozmichejte
dohladka.

Sezamova omacka: Kikkoman Sezamovou omacku
rozmichejte s Kikkoman Séjovou omackou
dohladka.

Krok 3
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800 ml zeleninového vyvaru - 200 ml cerveného
nebo bilého vina - 2 bobkoveé listy - 10 kulicek
cerného pepre

Do nadoby na fondue dejte zeleninovy vyvar, vino,
bobkoveé listy, kulicky ¢erného pepre a hlivu
kralovskou nakrajenou na silné platky z kroku 1.
Privedte k varu.

Krok &

Pomoci vidlicek na fondue ponorujte zeleninu,
houboveé zavitky a papriku z kroku 1 do horkého
vyvaru z kroku 3 a varte je domékka. Podavejte s
omackami k namaceni z kroku 2.
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