KIKKOMAN'

Keema kari s lilkem a rajcaty

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

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.800 kJ / 670 kcal
INGREDIENCE

2 Porce

Zaklad kari

1 porek

200g mletého masa (hovézi,

veproveé nebo rostlinna
alternativa)

5g Cesneku

5g zazvoru

120g lilku

2 cajové  kari koreni

Izicky

1 polévkova Kikkoman Koncentrovany

IZice zaklad pro ramen

1 polévkova Kikkoman Séjova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

1 polévkova kecupu

IZice

1 polévkovarepkového oleje

IZice

0,5 €ajové kminu (seminka)
Izicky
200 ml vody

Priloha

L00g varené ryze

Navic

5cm varené ryze

Navic

1 stfedni rajce (asi 70 g)

Tuky: 24 g Bilkoviny:32 g
Sacharidy: 78 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

5 g Cesneku - 5 g zazvoru - 1 porek - 120 g lilku -
1 stfedni rajce (cca 70 g)

Cesnek a zazvor nasekejte najemno. Odfiznéte 5
cm z bilé ¢asti porku a podélné jej nakrajejte na
jemné prouzky na ozdobu. Zbytek porku nakrajejte
na malé kousky. Lilek nakrajejte na kostky o
velikosti 1 cm a namocte do osolené vody (500 ml
vody s 1 IZickou soli) asi na 10 minut, poté scedte.
Rajce rozkrojte vodorovné naptil.

Krok 2

1 polévkova IZice repkového oleje - 0,5 cajové
Izicky kminu (seminek) - 2 €ajove Izicky kari koreni
- 200 g mletého masa (hovéziho, vepfového nebo
rostlinné alternativy) - 200 ml vody

Na panvi zahrejte na mirném ohni fepkovy olej.
Pridejte Cesnek a zazvor z kroku 1 spolu s kminem
a jemneé restujte, dokud se nerozvoni. Rajce opecte
feznou stranou dold na volném misté panve, dokud
lehce nezhnédne. PFidejte nakrajeny porek a kari
koreni a kratce orestujte. RajCe obratte; jakmile
mirné zmeékne, vyjméte ho z panve a dejte stranou.
Pridejte mleté maso a opékejte, dokud lehce
nezhnédne. Scedte kostky lilku a pridejte je do
panve spolu s vodou, prikryjte a na mirném ohni
varte 15 minut.

Krok 3

1 polévkova IZice Kikkoman Séjova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - 1
polévkova IZice Kikkoman Koncentrovany zaklad
pro ramen - 1 polévkova IZice keCupu

Pridejte do panve Kikkoman séjovu omacku,
Kikkoman koncentrovany zaklad na ramen a kecup.



https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-koncentrovany-zaklad-pro-ramen
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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
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-koncentrovany-zaklad-pro-ramen
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-koncentrovany-zaklad-pro-ramen

Dobre promichejte, aby se chuté rovnomeérné
propojily.

Krok &4

400 g varené ryze

Podavejte kari na varené ryzi. Nakonec ozdobte
opeCenym rajCetem a scezenym jemné nakrajenym
porkem z kroku 1.
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