KIKKOMAN'

Kachni krokety se Svestkovou hoisin omackou

Celkovy cas vareni 260 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.135 kJ / 510 kcal

INGREDIENCE

2 Porce
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100g
25 ml

15g
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05

kachni stehno

Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo
strouzkU ¢esneku
kachniho tuku

Salotky

masla

pSenicné mouky
horkého mléka
Parmigiano Reggiano
Kikkoman Kimchi pikantni
chili omacka

Kikkoman Panko —
japonska kfupava
strouhanka

vejce

neutralniho oleje na
hluboké smazeni
Svestkového dZzemu
Kikkoman Dochucovadlo
na sushi ryzi (125ml)
zazvoru

Kikkoman Prazeny

sezamovy olej
badyanu

20 min. Doba pripravy 180 min. Doba vareni 60 min. Doma fermentace

Tuky: 31g Bilkoviny:20 g
Sacharidy: 36 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

1 kachni stehno - 60 ml Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - 6
strouzk( cesneku - 500 ml kachniho tuku

Kachni stehno potrete Kikkoman Séjovou omackou,
nastrouhejte na ngj cesnek a vse diikladné vetrete
do masa. Stehno vloZte do hrnce a zalijte kachnim
tukem.

Krok 2

Kachni stehno z kroku 1 vioZte do trouby
predehraté na 130 °C a pecte 3 hodiny. Po upeceni
nechte stehno 20-30 minut chladnout, poté maso
oberte od kosti a natrhejte na viakna.

Krok 3

50 g Salotky - 20 g masla - 80 g pSenicné mouky -
100 ml horkého mléka

Salotku nasekejte najemno a orestujte na masle
dosklovita. Pfidejte mouku a restujte asi 1 minutu.
Postupné prilévejte horké mléko a po celou dobu
intenzivné Slehejte metlickou. Varte asi &4 minuty.
Omacka by méla byt velmi husta.

Krok &4
15 g Parmigiano Reggiano - &40 ml Kikkoman

-

Sojova omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo &0 ml Kikkoman Kimchi pikantni chili

omacka

Do panve z kroku 3 pridejte Parmigiano Reggiano,
Kikkoman Sdjovou omacku a Kikkoman Kimchi chili.
Vmichejte natrhané kachni maso z kroku 2.
Nemichejte pfilis dlouho, aby si maso zachovalo
zretelna vlakna.
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Krok 5

100 g Kikkoman Panko — japonska krupava
strouhanka - &40 g pSenicné mouky - 3 vejce - 600
ml neutralniho oleje na hluboké smazeni

Smeés z kroku 4 prendejte do nadoby. Prikryjte
potravinarskou folii a dejte na 20-30 minut do
chladnicky. Po vychlazeni ze smési vytvaruijte
kulicky o hmotnosti 40 g. Obalte je v mouce,
namocte do rozSlehaného vejce, obalte v Kikkoman
Panko strouhance a smazte ve vysoké vrstve oleje
dozlatova a dokfupava.

Krok 6

100 g Svestkového dZzemu - 25 ml Kikkoman
Dochucovadlo na sushi ryzi (125ml) - 15 g zazvoru
- 10 ml Kikkoman Prazeny sezamovy olej - 0,5
badyanu - 15 g Parmigiano Reggiano

VSechny ingredience kromeé syra dejte do rendliku.
Varte asi 10 minut na velmi mirném ohni. Vyjméte
badyan a omacku propasirujte pres jemné sito. V
pripadé potreby ji jesté zredukuijte, dokud nebude
husta.

PFi podavani udélejte na dné talire tecky ze
Svestkové omacky a navrch rozloZte krokety.
Nakonec na krokety najemno nastrouhejte
Parmigiano Reggiano.


https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-panko-japonska-krupava-strouhanka
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-panko-japonska-krupava-strouhanka
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-dochucovadlo-na-sushi-ryzi-125ml
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-dochucovadlo-na-sushi-ryzi-125ml
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-prazeny-sezamovy-olej
http://www.tcpdf.org

