KIKKOMAN'

Gamjatang - hot pot s veprovymi zebry a bramborami

Celkovy cas vareni 60 min. 20 min. Doba pripravy 40 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.805 kJ / 670 kcal

INGREDIENCE

4 Porce

800¢g veprovych Zebirek

1 polévkovasoli

IZice

1 porek, pouze zelena c¢ast

2 strouzky ¢esneku

1cajova  zazvoru

Izicka

3 bobkové listy

2 polévkoveé miso pasty

IZice

11 vody

400g brambor

1 porek

1 cibule

150 smési hub (shimeji a
enoki)

100g list( perily nebo

chryzantémy (shungiku)
2 polévkove Kikkoman Sojova omacka
IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo
4 polévkoveé Kikkoman Kimchi pikantni
IZice chili omacka
2cajové  Kikkoman Prazeny
Izicky sezamovy olej

Tuky: 41 g Bilkoviny:39g
Sacharidy:32 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

800 g veprovych Zebirek - 1 polévkova IZice soli -
1 porek, pouze zelena ¢ast - 3 bobkoveé listy
PFiprava veprovych Zebirek:

Veprova Zebirka rozdélte na jednotliva zebra.
Vetrete do nich sll a nechte 10 minut odleZet.
Dlkladné je oplachnéte pod studenou tekouci
vodou a poté vlozte do jiného velkého hrnce spolu
s bobkovymi listy a zelenou ¢asti porku. Zalijte
vodou tak, aby byla Zebirka ponorena. Privedte k
varu a varte asi 10 minut; pribézné sbirejte pénu,
ktera se tvori na povrchu. Scedte a oplachnéte pod
studenou vodou, abyste odstranili zbylé necistoty.

Krok 2

2 strouzky ¢esneku - 2 ¢ajové Izicky zazvoru - 2
polévkove Izice miso pasty - 11 vody

PFiprava vyvaru:

Cesnek a zazvor nakrajejte nadrobno. Do velkého
hrnce dejte veprova Zebirka, Cesnek, zazvor a
bobkové listy z kroku 1, pfidejte miso pastu a vodu.
Pfivedte k varu a 10 minut povarte.

Krok 3

400 g brambor - 1 porek - 1 cibule - 150 g smési
hub (shimeji a enoki) - 100 g listd perily nebo
chryzantémy (shungiku)

PFiprava zeleniny:

Brambory oloupejte, nakrajejte na vétsi kusy a
namocte do vody. Bilou ¢ast porku nakrajejte
Sikmo na tenké platky. Zelenou ¢ast dikladné
omyjte a nakrajejte na jesté tenci platky nez bilou
¢ast. Cibuli nakrajejte na ¢tvrtky. Houby rozdélte na
mensi trsy. Listy perily nebo chryzantémy omyjte a
nahrubo nasekejte.
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Krok 4

2 polévkoveé IZice Kikkoman Séjova omacka
pfirozené fermentovana tekuté ochucovadlo &
polévkoveé Izice Kikkoman Kimchi pikantni chili
omacka 2 cajove Izicky Kikkoman Prazeny
sezamovy olej

Do vyvaru z kroku 2 pridejte brambory, cibuli,
houby a bilou ¢ast porku z kroku 3. Vmichejte
Kikkoman Séjovou omacku a Kikkoman Kimchi chili.
Vafte na mirném ohni asi 30 minut, dokud
brambory nezméknou. Pridejte listy perily nebo
chryzantémy a nakrajenou zelenou ¢ast porku z
kroku 3. Zakapnéte Kikkoman Sezamovym olejem a
ihned podavejte.
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