KIKKOMAN'

Ovocné knedliky se Svestkami a panko strouhankou

Celkovy cas vareni 105 min. 30 min. Doba pripravy 60 min. Doba vareni 15 min. Doba odpocinku

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

3.083 kil / 740 kcal
INGREDIENCE

4 Porce

Knedliky:

L00g moucnych brambor
100g hladké mouky

25¢g krupice

20g mékkého masla

1 vajecny zloutek
50¢g cukru

0,5 cajové soli

Izicky

8 Svestek (damson)
8 kostek cukru

0,5 mleté skofice

0,25 mletého kardamomu

2 polévkové Kikkoman Sojova omacka

IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
0,5 cajové soli do vody na vareni
Izicky
2 polévkove hladké mouky na

IZice tvarovani

Obalovani:

80g masla

100¢g Kikkoman Panko —
japonska krupava
strouhanka

Na vanilkovou pénu:

1 vanilkovy lusk

3 vajecné zloutky

8¢g vanilkového cukru

1 polévkova cukru

IZice

125 ml smetany ke Slehani
snitka maty

Tuky: 37,1 g Bilkoviny:12,9g
Sacharidy: 86,9 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

400 g hladké mouky - 100 g hladké mouky - 25 g
krupice - 20 g mékkého masla - 1 vajecny Zloutek
- 50 g cukru - 0,5 cajové Izicky soli

Brambory dikladné omyjte a varte je ve slupce
25-30 minut, dokud nezméknou. Slijte je, nechte
kratce oschnout, oloupejte a jeSté horké
propasirujte pres lis na brambory. Nechte
vychladnout. Do brambor pfimichejte mouku,
krupici, maslo, Zloutek, cukr a % IZicky soli. Nechte
tésto odpocinout 15 minut.

Krok 2

8 Svestek (damson) - 8 kostek cukru - 0,5 €ajove
Izicky mleté skofrice - 0,25 €ajove Izicky mletého
kardamomu - 2 polévkoveé IZice Kikkoman Sojova
omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo - 0,5 ¢ajové Izicky soli do vody na
vareni - 2 polevkove IZice hladké mouky na
tvarovani

Svestky nafiznéte a vypeckuijte, a do kazdé vloZte
kostku cukru. Smichejte skofici, kardamom a
sdjovou omacku Kikkoman. Svestky pottete
pripravenou smeési. Ve velkém hrnci pfivedte k varu
vodu se soli. Na pomouceném vale vyvalejte
bramboroveé tésto do valecku asi 5 cm silného.
Nakrajejte ho na 8 platkl a kazdy lehce zplostéte.
Na kazdy platek poloZte jednu Svestku, vytvarujte
knedliky a varte je v mirné vrouci vodé 10-15
minut, dokud nejsou hotove.

Krok 3
80 g masla - 100 g Kikkoman Panko — japonska

kfupava strouhanka
Na velké panvi rozpustte maslo a opékejte Panko
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strouhanku dozlatova. Uvarené knedliky vyjmeéte
dérovanou IzZici z vody, nechte je dobre okapat a
obalte je v maslové strouhance.

Krok &4

1 vanilkovy lusk - 3 vajecné zloutky - 8 g
vanilkového cukru - 1 polévkova IZice cukru - 125
ml smetany ke Slehani - snitka maty

Vanilkovy lusk podélné rozriznéte a vyskrabnéte
seminka. Zloutky vyslehejte s vanilkovymi seminky,
vanilkovym cukrem, cukrem a smetanou ke Slehani
nad horkou vodni Iazni asi 5 minut, dokud smés
nezesveétla a nenapeni se. Knedliky naaranZujte na
talife, prelijte vanilkovou pénou a podavejte.
Ozdobte matou a oprazenou Panko strouhankou
Kikkoman.
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