KIKKOMAN'

Houbova polévka

Celkovy cas vareni 30 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
637 kil / 152 kcal

INGREDIENCE

L Porce

150 g
1 cajova
Izicka
200g

208

800 ml
4 cajové
Izicky

1 cajova
Izicka
60g

75

cibule
oleje

hub (Zampiony, hliva
{stficna, shiitake apod.)
slaniny, nakrajené na
platky

kureciho vyvaru

30 min. Doba pripravy

Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo
cukru

zakysané smetany
pazitky

Tuky: 10,9 g Bilkoviny:5g
Sacharidy: 4,9 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Oloupejte cibuli a nakrajejte ji na tenké platky. V
hrnci rozehrejte olej a cibuli orestujte dozlatova.
Ocistéte houby a nakrajejte je na priblizné 3mm
platky. Nakrajejte slaninu a opecte ji na panvis
trochou oleje. Pridejte houby a dale restujte.
Prilijte kureci vyvar, pridejte restovanou cibulia
privedte k varu. Ochutte Kikkoman Séjovou
omackou a cukrem.

Podavejte v misce s IZici zakysané smetany
navrchu a ozdobené pazitkou.
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