KIKKOMAN'

Pho Ga - Kureci polevka s ryzovymi nudlemi

Celkovy cas vareni 35 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

1.661 kJ / 396 kcal
INGREDIENCE

L Porce

Pro kure:

240 g kurecich prsou

80 ml Kikkoman Teriyaki

marinada tekuté
ochucovadlo

Na vyvar:
1 cibule
Ghi na smazeni
11 masoveho vyvaru
1 hvézdicka badyanu
1 skoricova tycinka
2,5 rybi omacky (dle chuti)
polévkové
IZice
Sul a pepr
Slozeni polévky:
300g ryzovych nudli
0,75 svazku svazku koriandru
2 snitky thajské bazalky
2 prameny maty
1 mala chilli papricka
1 limetka (neupravena)
200g mungo klickd

Tuky: 6 g Bilkoviny: 47 g
Sacharidy: 47 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Kufeci maso nakrajejte na tenké platky a marinujte
v Kikkoman Teriyaki marinadé po dobu alespon 30
minut.

Krok 2

Pro pfipravu vyvaru nakrajte cibuli na kosticky,
orestujte ji na ghi do lehkého zhnédnuti a zalijte
masovym vyvarem. Pridejte kofeni, prikryjte a
varte asi 30 minut. V pfipadé potreby dochutte rybi
omackou a propasirujte.

Krok 3

Zatimco se vyvar vari, dejte ryzové nudle do misy,
zalijte je horkou, mirné osolenou vodou a nechte
namocené priblizné 6 minut. Mezitim nasekejte
koriandr, thajskou bazalku a matu, chilli papricku
nakrajejte na tenké krouzky a limetku rozkrojte na
osm dilkd. Scedte marinované kufeci maso,
pridejte ho do vyvaru a varte 3 minuty, dokud
nebude Stavnaté a dokonale prohraté.

Krok 4

Scedte nudle v situ. Nudle a mungo klicky dejte do
polévkovych misek nebo hlubokych talifi. Navrch
posypte nasekanymi bylinkami a kolecky chilli.
Suroviny na polévku pak zalijte vroucim horkym
vyvarem a jako posledni pridejte kure. Ozdobte
mésicky limetky a podavejte.
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