KIKKOMAN'

Houbova polévka s krupavou slaninou a popcornem

Celkovy cas vareni 30 min. 5 min. Doba pripravy 25 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

1.543 kl / 369 kcal
INGREDIENCE

2 Porce

150 g hfiba (nebo lisek) / hub
0,5 cibule

2 strouzky ¢esneku
30g masla

700 mi zeleninového vyvaru
0,25 cajové kurkumy

Izicky

0,25 cajové pepre

Izicky

1 polévkova zakysané smetany
IZice
1cajova  krenu

Izicka

2 polévkové Kikkoman Sojova omacka

IZice pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

Slouzit:

50g platkd uzené slaniny

20g popcornu

1 polévkova Cerstvé petrzele
IZice

1 polévkova Cerstvého kopru
IZice

1 polévkova nasekané jalapefio
IZice papricky

Tuky: 30,2 g Bilkoviny: 10,2 g
Sacharidy: 16,3 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Ocistéte a nakrajejte houby. V hrnci osmahnéte
houby na masle spolu s cibuli a jemné nakrajenym
¢esnekem. Prilijte vyvar, dochutte kurkumou a
peprem a varte 20 minut. Smichejte zakysanou
smetanu s kienem a Kikkoman S6jovou omackou,
pridejte do polévky a varte jesté 1-2 minuty.

Krok 2

Smazte nebo grilujte platky slaniny, dokud
nebudou zlatavé a kfupave.

Krok 3

Podavejte polévku s platky slaniny, popcornem,
petrzelkou, koprem a jalapefio paprickami.
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