KIKKOMAN'

Jehneéci tagine s ovocem a yuzu jogurtem

Celkovy cas vareni 55 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.340 kJ / 560 kcal

INGREDIENCE

2 Porce
360 g
100g
400 ml

20 mi

2 Spetky
2 Spetky
Log
40g
Log

70 mi

160 g

jehnéci plece, nakrajené
na kostky

cibule, nakrajené na
tenké meésicky

vody nebo zeleninového
vyvaru

fepkového oleje

mleté skofice

mletého fimského kminu
susenych merunék
susenych Svestek
rozinek

Kikkoman Ponzu sdjova
omacka s yuzu

bilého jogurtu

Par listk( maty nebo
koriandru na ozdobu

10 min. Doba pripravy 45 min. Doba vareni

Tuky: 30 g Bilkoviny:30g
Sacharidy:35 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

360 g jehnéci plece, nakrajené na kostky - 100 g
cibule, nakrajené na tenké mésicky - 400 ml vody
nebo zeleninového vyvaru - 20 ml repkového oleje
- 2 Spetky mleté skofice - 2 Spetky mletého
fimského kminu - &40 g suSenych merunék - 40 g
suSenych Svestek - 40 g rozinek

Jehnéci maso opecte spolu s cibulovymi mésicky a
korenim na fepkovém oleji v hrnci. Pfidejte suSené
ovoce a rozinky, zalijte dostate¢nym mnozstvim
vyvaru nebo vody tak, aby bylo vSe ponorenég, a
pod poklickou duste 45 minut.

Krok 2

40 ml Kikkoman Ponzu sbjova omacka s yuzu

Po 45 minutach pridejte do hrnce Kikkoman Ponzu
yuzu a dobfe promichejte.

Krok 3

160 g bilého jogurtu - 30 ml Kikkoman Ponzu
sdjova omacka s yuzu - Par listkd maty nebo
koriandru na ozdobu

Smichejte jogurt s Kikkoman Ponzu yuzu a
podavejte s jehné¢im masem a ovocem. Ozdobte
listky maty nebo koriandru.
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