KIKKOMAN'

Onigiri s krevetou v krupavem obalu, sojovou omackou a mirinem

Celkovy cas vareni 30 min. 5 min. Doba pripravy 25 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.926 kJ / 459 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

1 polévkova Kikkoman Mirin sladké

IZice dochucovadlo
3 polévkove Kikkoman S6jova omacka
IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
2 polévkové cukru

IZice

80g syrovych krevet
pripravenych k tepelné
Upravé (ccak ks, s
ocasky)

1 vejce

1 polévkova hladké mouky

IZice

2 polévkove Kikkoman Panko —

IZice japonska kfupava
strouhanka

230 ml slunecnicového oleje

330¢g uvarené ryze

Additional:

1cajova  Kikkoman Sojova omacka

Izicka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

1 platek rasy nori

Tuky: 10,7 g Bilkoviny: 19,6 g
Sacharidy: 82,3 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

1 polévkova IZice Kikkoman Mirin sladké
dochucovadlo - 3 poléevkove IZice Kikkoman Séjova
omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo - 2 polévkove IZice cukru - 80 g
syrovych krevet pripravenych k tepelné Gpravé (cca
4 ks, s ocasky)

Smichejte Kikkoman Sladké mirin dochucovadlo,
Kikkoman Sojovou omacku, cukr a 2 IZice vody —
vznikne sladko-slana marinada. Krevety osuste
papirovou utérkou. Na spodni strané (bfise) kazdé
krevety udélejte 4—5 mélkych zarez(i (cca 5 mm
hlubokych), aby se pfi smazeni nekroutily. PoloZte
je na pracovni plochu hrbetem nahoru, lehce
pritlacte a pfipadné znovu osuste.

Krok 2

1 vejce - 1 polévkova IZice hladké mouky - 2
polévkove Izice Kikkoman Panko — japonska
kfupava strouhanka - 230 ml slunecnicového oleje
Vejce rozslehejte. Kazdou krevetu nejprve obalte v
mouce, poté v rozSlehaném vejci a nakonec ve
strouhance Kikkoman Panko. Smazte ve vySsi
vrstvé rozpaleného oleje dozlatova. Hotové krevety
kratce naloZte do omacky z kroku 1 — pfiblizné na 2
minuty.

Krok 3
330 g uvarené ryze - 1 cajova lzicka Kikkoman

-

Sojova omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo

Ryzi vloZte do misky, promichejte ji s Kikkoman
Sojovou omackou a rozdélte na 4 stejné porce.

Krok &
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Umistéte jednu krevetu doprostred kazdé porce
ryZe a vytvarujte trojahelnik tak, aby ocas krevety
vycnival z horni ¢asti.

Krok 5

1 platek fasy nori

Rasu nori rozstiihejte na Ctyfi stejné dily a kazdy
trojahelnicek obalte jednim kouskem. Podavejte
ihned.
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