KIKKOMAN'

Mitarashi-dango

Celkovy cas vareni 20 min. 10 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
904 k) / 216 kcal

INGREDIENCE

6 Porce

For the sweet soy sauce:
3 polévkoveé sladkého bilého vina
IZice

200 ml perlivé mineralni vody

6 polévkoveé hnédého cukru

IZice

4 polevkoveé Kikkoman Sdjova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

3,5 bramborového skrobu

polévkové (nebo kukufi¢ného

IZice Skrobu)

Na knedlicky z ryzové mouky:

150 g tofu (mékke, hedvabné)

150g lepivé ryzové mouky

Rostlinny olej, v pripadé
smazenych knedlickd

Tuky: 5,3 g Bilkoviny:5,8g
Sacharidy: 35,3 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Na sladkou sdjovou omacku:

Do hrnce dejte bilé vino a privedte k varu. Pridejte
mineralni vodu, cukr a Kikkoman Séjovou omacku
a pokracujte ve vareni, dokud se cukr nerozpusti.
Snizte teplotu, smichejte bramborovy Skrob se 3
|Zicemi vody a pridejte do vrouci smési, stale
michejte. Kratce znovu privedte k varu a nechte
vychladnout

Krok 2

Na knedlicky z ryZzové mouky:
Dlkladné scedte tofu, vloZte je do misy a dobre
rozmackejte stérkou

Krok 3

Pridejte lepivou ryZovou mouku a rukama duikladné
vypracuijte tésto, az bude hladké.

Krok &

Z tésta tvorte 6 kulicek o hmotnosti priblizné 18 g
kazda.

Krok 5

V hrnci privedte k varu dostatek vody a varte
knedli¢ky z ryZové mouky 3—4 minuty. Snizte
teplotu a varte kulicky, dokud nevyplavou na

povrch.

Krok 6


https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo

Dobre osuste knedlicky a na kazdou Spejli navlecte
3 knedlicky. Pokud chcete, kratce je osmahnéte na
obou stranach na troSe rostlinného oleje na
rozpalené panvi. RozloZte na talife a prelijte je
sladkou s6jovou omackou (pred pouzitim omacku
promichejte). Ozdobte listky maty a podavejte.
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