KIKKOMAN'

Pecena ruzickova kapusta se sojovo-medovou glazurou a liskovymi orechy

Celkovy cas vareni 20 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.450 kJ / 350 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

300g
1

1

20 ml
55g
50 ml

25 mi
10 ml

1 Spetka
L0g

10g

r(zickové kapusty
Salotka

strouzek Cesneku
repkového oleje
masla

Kikkoman Tamari
bezlepkova s6jova
omacka

medu

Kikkoman Dochucovadlo

na sushi ry7i (125ml)
susenych chilli viocek
prazenych liskovych
orechd

pazitky

Tuky: 21 g Bilkoviny:10g
Sacharidy:31 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

300 g ruzickove kapusty - 1 Salotka - 1 strouzek
cesneku

RGZickovou kapustu oCistéte, odstrante vngjsi listy
a rdzicky rozpulte. Salotku a Eesnek nasekejte
najemno.

Krok 2

20 ml fepkového oleje - 30 g masla

RGZickovou kapustu z kroku 1 promichejte s olejem
a pecte asi 10-12 minut v horkovzdusné troubé
predehraté na 240 °C, dokud nebude vyrazné
opecena, uvnitf mékka a na povrchu viditelné
zkaramelizovana. Po upeceni pridejte maslo a
kapustu jemné promichejte, aby se jim obalila.

Krok 3

25 g masla - 50 ml Kikkoman Tamari bezlepkova
sojova omacka - 25 ml medu - 1 polévkova Izice
Kikkoman Dochucovadlo na sushi ryzi (125ml) - 1
spetka susenych chilli viocek

V malém rendliku orestujte na masle Salotku a
¢esnek z kroku 1, dokud nezméknou a nezesklovati.
Pridejte Kikkoman Bezlepkovou sdjovou omackuy,
med a Kikkoman Dochucovadlo sushi ryze. Varte
na stfednim plameni 2—-3 minuty, dokud glazura
lehce nezhoustne a nebude leskla. Dochutte chilli
vlockami.

Krok &

40 g prazenych liskovych ofech( - 10 g pazitky
Upecenou rizickovou kapustu z kroku 2 pridejte do
pripravené glazury a na panvi ji 1-2 minuty jemné
promichavejte, aby se kazda pulka rovnomérné
obalila lesklou glazurou. Pridejte prazené liskové
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orechy a promichejte. Rozdélte na 2 talife a
posypte paZzitkou.
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