KIKKOMAN'

Krokety s tofu a zeleninou

INGREDIENCE

4 Porce
400 g Tofu
30¢g mrkve
2 kusy houby Shiitake
5 kusy zelenych fazolek
1cajova  soli
Izicka
1cajova  cukru
Izicka
1 vejce
15 bramborového skrobu
polévkova
IZice
Horcice
Kikkoman Sdjova omacka

prirozené fermentovana

se snizenym obsahem
soli

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Na tofu poloZte tézky predmét (napfiklad talif se
zavazim) a nechte ho zatizené 1-2 hodiny, aby se
odstranila prebytecna vihkost. Mrkev a zelené
fazolky nakrajejte na 3 cm dlouhé prouzky a
predvarte. Shiitake houby zbavte stonk( a
nakrajejte na tenkeé platky.

Krok 2

Tofu zpracujte v robotu do hladka, pridejte sdl,
cukr, vejce a bramborovy Skrob. Dobre
promichejte. Pfidejte predvarené fazole a mrkev a
shiitake. VSechny ingredience dobfre promichejte.
Tvorte maleé kulicky a smazte pri 170°C. Nékolikrat
otoCte a opékejte dozlatova asi 6 minut. Nechte
okapat na kuchyriském papiru.

Krok 3

Podavejte teplé s horcici a Kikkoman Sojovou
omackou se snizenym obsahem soli.
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