KIKKOMAN'

Penne arrabiata s rajcatovo-chilli omackou

Celkovy cas vareni 35 min. 10 min. Doba pripravy 25 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.223 kl / 528 kcal

INGREDIENCE

4 Porce

2 cervené Spicaté papriky
(nebo 1 klasicka cervena
paprika)

200 g malych cherry rajcatek

na vétvicce
2 polévkoveé olivového oleje

IZice
2 polévkove Trtinového cukru (nebo 1
IZice ¢ajova Izicka Kikkoman

Mirin sladké
dochucovadlo)

75 ml Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

2 strouzky ¢esneku

3 polévkoveé rajcatového protlaku

IZice

2¢ajové  Kikkoman Kimchi pikantni

Izicky chili omacka

600 g krajenych rajcat (z
konzervy)

Log piniovych ofisku

300g téstovin (napf. penne,
rigatoni nebo tortiglioni)

0,25 svazku bazalky

80g parmazanu v celku

Tuky: 18,5 g Bilkoviny: 21,18
Sacharidy: 67,3 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

2 Cervené Spicaté papriky (nebo 1 klasicka ¢ervena
paprika) - 200 g malych cherry raj¢atek na vétvicce
- 1 polévkova IZice olivového oleje - 1 €ajova
Iziéka trtinového cukru (nebo 1 1zi¢ka Kikkoman
Mirin sladkého dochucovadla) - 2 polévkové IZice
Kikkoman Séjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

Predehfejte troubu na 200 °C. Cervenou papriku
nakrajejte na krouzky. Smichejte ji s rajcatky,
olejem, cukrem a Kikkoman Séjovou omackou. Vse
rovnomerneé rozprostrete do mensi zapékaci misky
a pecte v predehrateé troubé 10-15 minut, dokud
rajcatka nezacnou praskat.

Krok 2

2 strouzky ¢esneku - 3 polévkove Izice
rajcatového protlaku - 1 polévkova IZice olivového
oleje - 2 cajove Izicky Kikkoman Kimchi pikantni
chili omacka - 600 g krajenych rajcat (z konzervy) -
1 cajova Izicka brown sugar (or Kikkoman Mirin-
Style Sweet Seasoning) - 40 g piniovych ofisk(
Cesnek nasekejte najemno a orestujte na
rozehratém oleji spolu s rajcatovym protlakem.
Pridejte Kikkoman Kimchi chili pikantni omacku,
krajena rajcata a cukr. Privedte k varu a poté
nechte bez poklicky jemné probublavat asi 10
minut, obcas promichejte.

Piniové ofisky nahrubo nasekejte a nasucho je
oprazte na malé nepfrilnavé panvi dozlatova.

Krok 3

300 g téstovin (napf. penne, rigatoni nebo
tortiglioni) - 0,25 svazku bazalky - 3 polévkové
IZice Kikkoman Séjova omacka prirozené
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fermentovana tekuté ochucovadlo - 80 g
parmazanu

Uvarte téstoviny podle pokynl na obalu a pfi
slévani si odloZte trochu vody z vareni.

Bazalku nasekejte a polovinu vmichejte do
omacky. Omacku dochutte Kikkoman Séjovou
omackou.

Téstoviny promichejte s omackou, pecenou
paprikou a trochou vody z téstovin, poté rozdélte
na talife.

Na zavér ozdobte peCenymi rajc¢atky, zbylou
bazalkou a piniovymi ofiSky. Navrch nastrouhejte
parmazan a ihned podavejte.
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