KIKKOMAN'

Ishikari nabe na hokkaidsky zpuisob

Celkovy cas vareni 30 min. 20 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.530 kJ / 605 kcal

INGREDIENCE

4 Porce

400g lososa

2 brambory

1 porek

300g zeli

1 mrkev

100g smési hub (hliva Gstficna
a shimeji)

1 konzerva kukurice

2 polévkove Kikkoman Sojova omacka

IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
4 polévkove Kikkoman Mirin sladké

IZice dochucovadlo
5 polévkoveé miso pasty
IZice
11 vody
20g masla
cerny pepr podle chuti
80¢g ramen nudli

Tuky: 24 g Bilkoviny:33 g
Sacharidy: 61 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

400 g lososa - 2 brambory - 1 porek - 300 g zeli -
1 mrkev - 100 g smési hub (hliva Gstficna a
shimeji) - 1 konzerva kukufice

Pokud jsou na klzi lososa stale Supiny, prelijte ji
vrouci vodou a odstrante zbyvajici Supiny. Lososa
nakrajejte na kousky velikosti sousta. Brambory
oloupejte a kazdou nakrajejte na 8 klink(. Zeli
nakrajejte na kousky velikosti sousta. Mrkev
pomoci Skrabky nakrajejte na tenké stuzky. Porek
diikladné omyjte; v pfipadé potieby tmavé zelenou
¢ast podélné nariznéte, abyste odstranili veskeré
necistoty, a poté ho nakrajejte Sikmo na platky.
Houby rozdélte na malé trsy. Kukufici slijte.

Krok 2

2 poléevkove IZice Kikkoman Séjova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - &
polévkove Izice Kikkoman Mirin sladké
dochucovadlo - 5 polévkové IZice miso pasty - 11
vody

Vyvar:

Do velkého hrnce dejte porek a brambory z kroku 1.
Miso pastu rozmichejte s Kikkoman Sdjovou
omackou a Kikkoman Mirin sladkym
dochucovadlem dohladka a smés pridejte do hrnce.
Prilijte vodu, privedte k varu a varte, dokud
brambory nezméknou.

Krok 3

20 g masla - cerny pepf podle chuti

Do vyvaru z kroku 2 pridejte lososa, zeli, mrkeyv,
houby a kukufici z kroku 1. Varte na mirném ohni,
dokud nebude losos hotovy a zelenina nezmékne.
Vmichejte maslo a nechte ho rozpustit. Dochutte
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cernym peprem podle chuti.

Krok &4

80 g ramen nudli

Do zbyvajiciho vyvaru pridejte ramen nudle.
Uvarte je podle navodu na obalu a podavejte.
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