KIKKOMAN'

IETYLEIETTE]

Celkovy cas vareni 45 min.

45 min. Doba pripravy

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.734 k) / 653 kcal

INGREDIENCE

L Porce

2 polévkove oleje na smazeni

IZice
7

1
2

2
1

1

0,5 cajové
Izicky

0,5 cajové
Izicky
300g

400 ml

kufecich stehen (bez
kosti, s kazi)

cibule, nakrajena
strouzky Cesnekuy,
rozdrcené

rapiky celeru, nakrajené
cervena paprika,
nakrajena

zelena paprika, nakrajena
kajenského chilli prasku

mletého zazvoru
dlouhozrnné ryze

kureciho nebo
zeleninového vyvaru

2 polévkove Kikkoman Sojova omacka

IZice

400 g

100 g

pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

konzervovanych
sekanych rajcat
Snitka cerstvého tymianu
varenych krevet

Tuky: 25 g Bilkoviny: 35,7 g
Sacharidy: 75 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Zahtejte olej ve velkém kastrolu nebo jiné
ohnivzdorné panvi.

Krok 2

Pridejte kure a opecte z obou stran dohnéda.
Vyjméte z panve a dejte stranou.

Krok 3

Nyni pridejte cibuli do panve a nechte ji zméknout
na ohni po dobu 2-3 minut, nez pridate cesnek,
celer a papriku. Dobfe promichejte a varte 3-4
minuty a poté vratte kure do panve.

Krok 4

Pridejte kajenské chilli a zazvor, promichejte a
rovnomeérné obalte vSechny ingredience korenim.

Krok 5

Nasypte ryzi, poté prilijte vyvar, Kikkoman Séjovou
omacku, konzervovana rajc¢ata a tymian. Dikladné
promichejte, aby se chuté spaojily.

Krok 6

Krevety rozlozte navrch, zakryjte a nechte vafit
20-25 minut nebo dokud neni ryze uvarena. V
poloviné vareni zkontrolujte a v pripadé potreby
pridejte vice tekutiny.


https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo

Krok 7

Tento kreolsky pokrm z Louisiany kombinuje ryzi,
kufe a zeleninu v jednoduchém jidle z jednoho
hrnce. Je idealni pro rodinnou vecefi nebo
neformalni setkani, kdy si kazdy miZze nabrat podle
chuti a uZit si spolecné stolovani.
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