KIKKOMAN'

PInéna dyneé Hokkaido s hlivou aistricnou a pistaciemi

Celkovy cas vareni 90 min. 15 min. Doba pripravy 75 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

1.919 klJ / 458 kcal

INGREDIENCE

4 Porce

1 mala dyné Hokkaido (asi
1kg)

100 g bulguru

200 g hlivy Gstficné

60g pistacii, vyloupanych

3 polévkové Kikkoman Sojova omacka

IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
1cajova  kurkumy

Izicka
125 ml vody
80g masla

2 polévkove repkového oleje
IZice
1 pomeranc

Tuky: 28,9 g Bilkoviny: 10,6 g
Sacharidy: 35,7 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Smichejte suchy bulgur s kurkumou a 1 Izici
repkoveého oleje.

Krok 2

Privedte vodu k varu a prelijte ji bulgur. Poté
nadobu zakryjte a nechte smés stat na teplé plotné
po dobu 10 minut.

Krok 3

Hlivové klobouky natrhejte na dlouhé prouzky a
orestujte je na 2 IZicich repkového oleje dozlatova.
Poté panev sundejte z plotny a prilijte sdjovou
omacku Kikkoman.

Krok &

Houby hrubé nasekejte a smichejte je s uvarenym
bulgurem, pistaciemi, pomerancovou klirou a
maslem.

Krok 5

Mezitim predehrejte troubu na 180 °C, omyjte dyni
a sefiznéte horni Ctvrtinu. Poté zespodu odriznéte
velmi tenky platek, aby dyné stala stabilné a
nekutalela se. Vydlabejte vnitrek dyné IZici a
naplnte ji smési bulguru a hub.

Krok 6

Prikryjte alobalem a pecte na prostredni pricce
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trouby asi 25 minut. Poté alobal odstrarite a
nechte dyni jeSté zhruba 10 minut zezlatnout.
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