KIKKOMAN'

Krupave pastinakove samosy s peprovym dipem

Celkovy cas vareni 135 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
3.180 kJ / 760 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

180 g

1 Spetka
1 Spetka
35ml
70 mi
300 g
15g
208

1

1 cajova
Izicka
10g
25mi
85 ml

10 ml

1 Spetka
1 Spetka
10g
120g
30g

10 ml

1 cajova
Izicka

1 cajova
Izicka

1 cajova
Izicka

1 cajova
Izicka
Navic:

hladké mouky

soli

cukru

repkového oleje

vlazné vody

pastinaku

masla

Salotky

strouzek Cesneku
nastrouhaného zazvoru

Zluté kari pasty
smetany ke Slehani

Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana

se snizenym obsahem
soli

limetkoveé Stavy

mletého fimského kminu
kurkumy

fresh coriander, chopped
majonézy

feckého jogurtu
citronové stavy

dijonské horcice

Kikkoman Prazeny

sezamovy olej
medu

nahrubo mletého
cerného pepre

20 min. Doba pripravy 55 min. Doba vareni 60 min. Doba odpocinku

Tuky: 46 g Bilkoviny:11g
Sacharidy: 76 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

180 g hladké mouky - 1 Spetka soli - 1 Spetka
cukru - 35 ml fepkového oleje - 70 ml vlazné vody
Mouku smichejte se soli a cukrem, pridejte olej a
prsty ho zapracujte do mouky, az smés pfipomina
mokry pisek. Postupné prilévejte vlaznou vodu a
hnétte, dokud nevznikne pomérné tuhé a pruzné
tésto. Hnétte asi 8—10 minut dohladka. Zabalte do
potravinarske folie a nechte alespor 30 minut
odpocivat pri pokojové teploteé.

Krok 2

300 g parsnips - 20 g shallot - 1 garlic clove
Pastinak oloupejte. Salotku a ¢esnek nasekejte
najemno.

Krok 3

15 g masla - 1 €ajova Izicka nastrouhaného
zazvoru - 10 g Zluté kari pasty - 25 ml smetany ke
Slehani - 45 ml Kikkoman Sdjova omacka prirozené
fermentovana se snizenym obsahem soli - 10 ml
limetkové Stavy - 1 Spetka mletého fimského
kminu - 1 Spetka kurkumy - 10 g cerstvého
koriandru, nasekaného

Pastinak z kroku 2 pecte pfi 190 °C asi 40 minut,
dokud nebude zcela mékky a lehce
zkaramelizovany. Rozpustte maslo, orestujte na
ném Salotku a ¢esnek z kroku 2, pfidejte
nastrouhany zazvor a kari pastu a restujte 1
minutu. Pridejte upeceny pastinak, smetanu a
Kikkoman Sojovou omacku se snizenym obsahem
soli a rozmixujte do Gplné hladké konzistence.
Dochutte Fimskym kminem, kurkumou, limetkovou
stavou a nasekanym koriandrem. NaplIn by méla
byt husta a pred plnénim samos Gplné vychladla.
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Olej na smazeni

Krok &4

120 g majonézy - 30 g reckého jogurtu - 10 ml
citronoveé Stavy - 1 €ajova lzicka dijonské hofcice -
1 cajova Izicka Kikkoman Prazeny sezamovy olej -
20 ml Kikkoman Sdjova omacka prirozené
fermentovana se snizenym obsahem soli - 1
€ajova Izicka medu - 1 ¢ajova Izicka nahrubo
mletého Cerného pepre

Majonézu smichejte s jogurtem, hofcici, medem a
Kikkoman Sezamovym olejem. Pridejte Kikkoman
Soéjovou omacku se snizenym obsahem soli,
citronovou Stavu a nahrubo mlety cerny pepfr.
Dlkladné promichejte dohladka a dejte alespon na
30 minut do chladnicky, aby se chuté propojily.

Krok 5

20 ml Kikkoman Sdjova omacka prirozené
fermentovana se snizenym obsahem soli - Olej na
smazeni

Tésto rozdélte na tri stejné dily a kazdy vyvalejte na
tenky plat silny asi 1,5 mm. Kazdy plat rozkrojte
napul. Okraje kazdé poloviny lehce potrete tenkou
vrstvou Kikkoman Sojové omacky se snizenym
obsahem soli, ktera zvyrazni chut a pomUze tésto
spojit. Kazdou polovinu sloZte do kornoutku,
naplite priblizné 40 g naplné a okraje pevné
uzavrete. Samosy smazte v oleji pfi 165-170 °C asi
6—8 minut; zaCnéte pri o néco nizsi teploté, aby
mélo tésto ¢as vyschnout a ziskalo typickou
jemnou a velmi kfupavou strukturu. Po usmazeni
nechte okapat na kuchyrnském papiru.
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