KIKKOMAN'

Pomalu pecena jehneéci kyta s pilafem z testovin orzo

Celkovy cas vareni 200 min. 20 min. Doba pripravy 180 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
3.751 kJ / 893 kcal

INGREDIENCE

L Porce

1 jehnéci kyta bez kosti, asi
1 kg (v pfipadé potfeby
pozadejte feznika, aby ji
rozkrojil na 2 kusy)

0,5 citronu

5 polévkoveé olivového oleje

IZice

5 polévkové Kikkoman Sojova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

0,5 cajovée soli

Izicky

0,5 cajové Cerstvé mletého pepre

Izicky

5 bobkovych listd

2 snitky rozmarynu

Pilaf z téstovin orzo:

1 polévkova masla

IZice

1 polévkovaolivového oleje

IZice

100 g téstovin orzo

L datle

1 strouzek cesneku

200g ryze se stredné dlouhym
zrnem (napr. Baldo nebo
Calrose)

400 ml jehnéciho vyvaru

3 polévkove Kikkoman Sojova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

Zelenina:

100 g malych kulatych

Tuky: 34 g Bilkoviny: 67,6 g
Sacharidy: 78,9 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

1 jehnédi kyta bez kosti, asi 1 kg (v pfipadé potreby
pozadejte Feznika, aby ji rozkrojil na 2 kusy) - 0,5
citronu - 5 polévkoveé IZice olivového oleje - 5
polévkove Izice Kikkoman Sojova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - 0,5
cajove lzicky soli - 0,5 cajoveé Izicky cerstvé
mletého pepre - 5 bobkovych listl - 2 snitky
rozmarynu

Predehrejte troubu na 140 °C. Jehnéci viozte do
pekace. Z poloviny citronu vymackejte Stavu a
smichejte ji s olivovym olejem, So6jovou omackou
Kikkoman, soli a pepfem. Smés nalijte na maso a
nékolik minut ji do néj vmasirujte. Pridejte bobkoveé
listy a rozmaryn. Pecte v predehraté troubé asi 1%
hodiny a kazdych 30 minut maso obratte. Poté
zvyste teplotu trouby na 180 °C, pfilijte asi 200 ml
horké vody, zakryjte a pecte dalSich 1% hodiny.

Krok 2

Na pilaf z téstovin orzo:

1 polévkova IZice masla - 1 polévkova lZice
olivového oleje - 100 g téstovin orzo - &4 datle - 1
strouzek ¢esneku - 200 g ryze se stredné dlouhym
zrnem (napf. Baldo nebo Calrose) - 400 ml
jehnéciho vyvaru - 3 polévkoveé IZice Kikkoman
Sojova omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo

Na pilaf rozehrejte v hrnci maslo a olej. Pridejte
téstoviny orzo a restujte je dozlatova. Datle a
¢esnek nakrajejte nadrobno, pridejte k orzu spolu s
ryZi a kratce orestujte. Prilijte vyvar a podle
potreby asi 150 ml vody, poté pridejte Sojovou
omacku Kikkoman. Privedte k varu a varte na
mirném ohni, dokud ryZe nenasakne vsechnu
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1
1

cervenych papricek
(¢erstvych nebo
nakladanych)

bulva fenyklu
japonsky lilek

2 polévkove olivového oleje

IZice

6 polevkoveé Kikkoman Sdjova omacka

IZice

0,5 cajové
IZiky
Omacka:

prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

Cerstvé mletého pepre

2 polévkove tmavé granulované

IZice
2,5 cajové
Izicky

1,5 cajova
Izicka

Na ozdobu:
2 cajové
IZiky

omacky

koncentrované stavy z
granatového jablka (nebo
melasy z granatového
jablka)

medu

smeési sezamovych a
cernuchovych seminek
(nebo 1 1Zicka
sezamovych a 1 IZicka
¢ernuchovych)

nékolik snitek hladkolisté
petrzele

tekutinu, obcas promichejte.

Krok 3

Na zeleninu:

100 g malych kulatych cervenych papricek
(Cerstvych nebo nakladanych) - 1 bulva fenyklu - 1
japonsky lilek - 2 polévkoveé lZice olivového oleje -
3 polévkoveé IZice Kikkoman Sojova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - 0,25
cajoveé Izicky Cerstvé mletého pepre

Na prilohu zeleninu omyjte. Fenykl a lilek nakrajejte
na platky, papricky nechte celé. Kazdy druh
zeleniny osmahnéte zvlast na panvi v horkém oleji
a pri smazeni dochutte s6jovou omackou Kikkoman
a peprem.

Krok &4

Na omacku:

Na ozdobu:

2 polevkoveé IZice tmavé granulované omacky - 2,5
cajove Izicky koncentrované Stavy z granatového
jablka (nebo melasy z granatového jablka) - 1,5
€ajova Izicka medu - 3 polévkoveé IZice Kikkoman
Sojova omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo - 0,25 ¢ajoveé Izicky cerstvé mletého
pepre - 2 €ajove Izicky smési sezamovych a
¢ernuchovych seminek (nebo 1 IZicka sezamovych
a 1 1zicka Cernuchovych) - nékolik snitek
hladkolisté petrzele

Jehnéc&i maso vyjmeéte a nakrajejte na platky nebo
kousky. Vypek precedte a zahustéte omackovou
smési. Dochutte koncentrovanou Stavou (nebo
melasou) z granatového jablka, medem, s6jovou
omackou Kikkoman a peprem. Pilaf vytvarujte do
mensi misky, lehce ztlacte a preklopte na talife.
Podavejte spolu s jehnécim masem, zeleninou a
omackou, ozdobené seminky a petrzeli.
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