KIKKOMAN'

Korejsky jeongol hot pot — ve stylu sukiyaki

Celkovy cas vareni 40 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.531 kJ / 605 kcal

INGREDIENCE

L Porce

300g

120 ml

300g

300g
100 g
100g
150¢g
1

L
100 mli

tenkych platkd hovéziho
nebo veprového masa
(pfipadné mletého
hovéziho nebo tofu)
strouzek cesneku,
nastrouhany

Kikkoman Teriyaki Wok
omacka s prazenym
sezamem

bilé fedkve daikon,
nakrajené na tenke
prouzky

mrkve, nakrajené na
tenké prouzky

jarni cibulky

Spenatu

hub (napf. shiitake nebo
enoki)

¢ervena paprika (cca 200
g

vejce

vody

2 polévkové Kikkoman Prazeny

IZice

sezamovy olej

Ingredience na smazenou ryzi:
2 polévkové Kikkoman Prazeny

IZice
300g

sezamovy olej
varené ryze

1 polévkova Kikkoman Teriyaki Wok

IZice

omacka s prazenym
Sezamem

30 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni

Tuky: 34,5 g Bilkoviny:32,7g
Sacharidy: 49,7 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

300 g tenkych platkd hoveéziho nebo veprového
masa (pfipadné mletého hovéziho nebo tofu) - 1
strouzek ¢esneku, nastrouhany - 120 ml Kikkoman
Teriyaki Wok omacka s prazenym sezamem
Pokud pouZzivate platky hovéziho nebo veprového
masa, nakrajejte je na mensi kousky. V mise
smichejte Kikkoman Teriyaki sezam s prazenym
sezamem a nastrouhanym cesnekem. Pridejte
maso nebo tofu, dobre promichejte, aby se vse
rovnomerné obalilo, a nechte marinovat alespon
10 minut, a mezi tim si pfipravte zeleninu.

Krok 2

300 g bilé redkve daikon - 300 g mrkve - 100 g
jarni cibulky - 100 g Spenatu - 150 g hub (napf.
shiitake nebo enoki) - 1 ¢ervena paprika (cca 200
g)

Redkev daikon a mrkev nakrajejte na tenké prouzky
dlouhé asi 6 cm. Jarni cibulku, Spenat a Cervenou
papriku nakrajejte na kousky priblizné stejné délky.
Houby nakrajejte na platky silné asi 5 mm.

Krok 3

2 polévkove IZice Kikkoman PraZzeny sezamovy olej
V hrnci rozehrejte Kikkoman Sezamovy olej.
Marinované maso rozdélte na pét porci a rozlozte
je do kruhu, mezi jednotlivymi porcemi nechte
mezery. Do téchto mezer rovnomérné rozlozte
zeleninu, aby vznikl kruhovy vzor kde se stridaji
maso a zelenina.

Krok &4
4 vejce - 100 ml vody
Rozklepnéte vejce doprostied hrnce. Hrnec
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postavte na stfedni plamen a rovhomérné kolem
ingredienci nalijte vodu. Jakmile se vejce a zelenina
dovafi, vse jemné promichejte a podavejte.

Krok 5

2 polévkove IZice Kikkoman PraZzeny sezamovy olej
300 g vaiené ryze - 1 polévkova IZice Kikkoman
Teriyaki Wok omacka s prazenym sezamem

Na panvi rozehrejte Kikkoman Sezamovy olej.
Pridejte varenou ryzi a Kikkoman Teriyaki sezam a
restujte, dokud se vSe neprohreje a ryze se lehce
neobali v omacce.
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