KIKKOMAN'

Kiinefe — sladky turecky syrovy dezert

Celkovy cas vareni 45 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.169 kJ / 523 kcal

INGREDIENCE

8 Porce

1
125g

3 polévkove Kikkoman S6jova omacka

IZice

bio limetka
medu

pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

0,25 cajové mleté skofice

Izicky
volitelne:
3

100g

200g

250¢g

2

kapky rGZové vody (nebo
vody z pomerancovych
kvetl ¢i citronové Stavy)
masla, plus trochu navic
na vymazani panve
tésta kadayif (jemné
nastrouhané tésto)
nastrouhaného syra Dil
Peyniri (nebo 170 g
nastrouhané mozzarelly
a 80 g labnehu, pfipadné
250 g mozzarelly)
pomerance

2 polévkové mouckového cukru

IZice
Lo
200g

nasekanych pistacii
kaymaku (turecké husté
smetany), volitelné

25 min. Doba pripravy 20 min. Doba vareni

Tuky: 35,7 g Bilkoviny:11,18
Sacharidy: 36,5 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

volitelné:

1 bio limetka - 125 g medu - 3 polévkove Izice
Kikkoman Sdjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo - 0,25 cajove Izicky mleté
skofice - 3 kapky riizové vody (nebo vody z
pomerancovych kvét ¢i citronové stavy)

Limetku najemno nastrouhejte a rozkrojte napil,
poté vymackejte Stavu. Kiru i Stavu dejte do
malého hrnce spolu s medem, Séjovou omackou
Kikkoman, skofici a asi 75 ml vody. Pomalu povarte
3-5 minut, poté podle chuti pridejte riZzovou vodu.

Krok 2

100 g masla - 200 g tésta kadayif (jemné
nastrouhané tésto)

Rozpustte maslo a poté ho dikladné promichejte s
téstem kadayif, aby se rovnomeérné obalilo.

Krok 3

maslo na vymazani panve - 250 g nastrouhaného
syra Dil Peyniri (nebo 170 g nastrouhané
mozzarelly a 80 g labnehu, pfipadné 250 g
mozzarelly)

Panev o priméru 22 cm (nebo 4-8 malych
zapékacich misek) stédfe vymazte maslem. Do
panve pevné vtlacte polovinu smési kadayif s
maslem. Na ni rozprostrete syr, pricemz nechte asi
1 cm okraj volny. Zakryjte zbyvaijici ¢asti kadayif
smeési a dobre pritlacte, aby mél povrch zaoblené
okraje.

Panev postavte na mirny az stredni ohen a
opékejte 3-5 minut, dokud spodni Cast nezezlatne.
Poté dezert preklopte na talif, vratte zpét do panve
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a opecte druhou stranu dalSich 2—4 minuty
dozlatova.

Krok &4

2 pomerance - 2 polévkoveé IZice mouckového
cukru - 40 g nasekanych pistacii - 200 g kaymaku
(turecké husté smetany), volitelné

Pomerance oloupejte a rozdélte na segmenty.
Kiinefe pokapejte asi tremi Ctvrtinami
pripraveného sirupu, popraste mouckovym cukrem
a posypte nasekanymi pistaciemi a kousky
pomerance. Podavejte se zbylym sirupem a
pripadné s porci kaymaku.
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