KIKKOMAN'

Krevety v panko strouhance s japonskym kari pInym umami

Celkovy cas vareni 45 min. 30 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
3.250 kJ / 780 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

Zeleninové pyré pIlné umami

200¢g cibule

150¢g mrkve

6 Zampiond

0,5 jablka

150¢g konzervovanych rajcat
Zaklad kari

1 strouzek cesneku

1 polévkovaolivového oleje
IZice

LOg japonske kari jisky

1 polévkova Kikkoman Koncentrovany

IZice zaklad pro ramen

Priloha

L00g varené ryze

Smazené krevety a obloha

80g zeli (bilé nebo ¢erveneé)

6 krevet

1 vejce

2 polévkové mouky

IZice

30¢g Kikkoman Panko —
japonska kfupava
strouhanka

500 ml oleje na smazeni v hrnci

1Spetka  soli
1Spetka pepre

Tuky: 28 g Bilkoviny: 29 g
Sacharidy: 100 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

200 g cibule - 150 g mrkve - 6 Zampiond - 0,5
jablka - 150 g konzervovanych rajcat

Cibuli, mrkev, zampiony a jablko nahrubo
nakrajejte. Spolu s konzervovanymi rajéaty
rozmixujte do zcela hladkého pyré.

Krok 2

1 polévkova IZice olivového oleje - 1 strouzek
cesneku

V hrnci zahrejte olivovy olej na stfednim ohni.
Pridejte najemno nasekany cesnek a restujte,
dokud se nerozvoni. Pfidejte zeleninové pyré z
kroku 1, prikryjte a varte na mirném az strednim
ohni asi 15 minut.

Krok 3

40 g japonské kari jiSky - 1 polévkova IZice
Kikkoman Koncentrovany zaklad pro ramen
Pridejte kari jiSku a michejte, dokud se zcela
nerozpusti. Poté pridejte polévkovy zaklad na
ramen Kikkoman.

Krok &

80 g zeli (bilé nebo ¢ervené) - 6 g krevet - 1 $petka
soli - 1 Spetka pepre - 2 polévkoveé IZice mouky -
1 vejce - 30 g Kikkoman Panko — japonska kfupava
strouhanka - 500 ml Priblizné 500 ml oleje na
smazeni v hrnci

Zeli nakrajejte na tenké prouzky, kratce namocte
do studené vody a poté dobre scedte. Krevety
oloupejte, ocasky ponechte, a odstrante strivko.
Osuste je, srovnejte ocasky a u jejich konce
udélejte malé Sikmé zarezy, aby se uvolnila vihkost
a zabranilo prskani oleje. Na brisni strané udélejte
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mélké zarezy, krevety otocte a jemné pritlacte, aby
se narovnaly. Lehce osolte a opeprete. Krevety
obalte v mouce, poté v rozSlehaném vejci, a
nakonec ve strouhance Kikkoman Panko. Smazte
pri 180 °C dozlatova a dokfupava.

Krok 5

400 g varené ryze

Rozdélte ryZi na talife. Navrch pridejte scezené zeli
a krevety z kroku 4. Kari omacku z kroku 3
podavejte vedle ryze.
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