KIKKOMAN'

Gulasova poléevka s hovezim, veprovym a kurecim

Celkovy cas vareni 65 min.

15 min. Doba pripravy 50 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.175 kJ / 520 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

150 g

150g

150g

1
2

1

hovéziho krku,
nakrajeného na kosticky
(2x2cm)

veprove plece, nakrajené
na kosticky (2 x 2 cm)
kureciho stehna bez
kosti, nakrajeného na
kosticky (2 x 2 cm)
cibule, nakrajena na
drobno

strouzky ¢esneku,
nasekané

cervena paprika,
nakrajena na kosticky

4 polevkoveé olivového oleje na vareni

IZice

2 polévkove rajcatového protlaku

IZice
700 ml

1 cajova
Izicka

0,5 cajove
Izicky

80 ml

50g
80g
1

10g

hovéziho nebo
zeleninového vyvaru
mleté papriky

fimského kminu

Kikkoman Teriyaki
marinada tekuté
ochucovadlo

feta syra, rozdrceného
cernych oliv, nakrajenych
na platky

citron, nakrajeny na
meésicky

Cerstvé petrzele,

Tuky: 33 g Bilkoviny: 45 g
Sacharidy: 10 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

1 cibule - 2 strouzky Cesneku - 1 Cervena paprika
- 150 g hovéziho krku, nakrajeného na kosticky (2 x
2 cm) - 150 g veprové plece, nakrajené na kosticky
(2 x 2 cm) - 150 g kufeciho stehna, nakrajeného na
kosticky (2 x 2 cm) - & polévkové IZice olivového
oleje

Rozehrejte olivovy olej ve velkém hrnci na pfimém
plameni. Pfidejte nasekanou cibuli a restujte ji,
dokud nebude sklovita. Vmichejte nasekany ¢esnek
a papriku a restujte dokud nezméknou. Pridejte
kosticky hovéziho, veprového a kureciho masa a
opékejte je ze vSech stran dozlatova.

Krok 2

2 polévkoveé IZice rajcatového protlaku - 1 ¢ajova
Izicka mleté papriky - 0,5 cajové Izicky fimského
kminu - 700 ml hovéziho nebo zeleninového
vyvaru - 80 ml Kikkoman Teriyaki marinada tekuté
ochucovadlo - 50 g feta syra - 80 g cernych oliv - 1
citron, nakrajeny na mésicky - 10 g Cerstvé
petrzele, nasekané (na ozdobu)

Vmichejte rajéatovy protlak, papriku a fimsky kmin
a nechte 1 minutu rozvonét. Prilijte vyvar a
privedte k varu. Varte 35-40 minut, dokud nebude
maso mekké. Polévku dochutte Kikkoman Teriyaki
marinadou. Podavejte horkou, ozdobenou
rozdrcenou fetou, nakrajenymi olivami, platky
citronu a nasekanou petrzelkou.
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