KIKKOMAN'

Ramen Caprese s bazalkou a mozzarellou

Celkovy cas vareni 20 min.

10 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
3.623 kJ / 865 kcal

INGREDIENCE
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bazalkovych list(
strouzek ¢esneku
olivového oleje
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stfedni rajcata
mozzarelly

avokada

ramen nudli

Kikkoman Koncentrovany
zaklad pro ramen
Kikkoman Teriyaki
marinada tekuté
ochucovadlo

vody

smeési nasekanych
orechd, napt. kesu
Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo
Spetka cerstvé mletého
cerného pepre

Trocha olivového oleje

Tuky: 63 g Bilkoviny: 28 g
Sacharidy: 42 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

20 g bazalkovych listli - 1 strouzek ¢esneku - 2,5
polévkove Izice olivového oleje - 10 g piniovych
oriska

Bazalku nasekejte a rozmixujte s oloupanym
cesnekem, olivovym olejem a piniovymi ofisky
dohladka.

Krok 2

4 strednirajcata - 180 g mozzarelly - 10 g
bazalkovych listl - 0,5 avokada

RajCata a mozzarellu nakrajejte na stejné silné
platky (0,5-1 cm) a naaranzuijte do kruhu na dva
talife. Bazalku nasekejte a posypte ji rajcata a
mozzarellu. Avokado nakrajejte na kosticky a
odloZte stranou.

Krok 3

200 g ramen nudli - 50 ml Kikkoman
Koncentrovany zaklad pro ramen - & ¢ajové Izicky
Kikkoman Teriyaki marinada tekuté ochucovadlo -
540 ml vody

Ramen nudle pripravte podle pokynd na obalu. Do
2 misek rozdeélte polovinu Kikkoman Zakladu na
ramen, polovinu Kikkoman Teriyaki marinady,
polovinu pesta z kroku 1 a 270 ml horke vody a
promichejte.

Krok &4

15 g smési nasekanych orechd, napfr. kesu - 2
cajove Izicky Kikkoman Sojova omacka prirozené
fermentovana tekuté ochucovadlo - 1 Spetka
Spetka cerstvé mletého ¢erného pepie - Trocha
olivového oleje

Do polévky pridejte nudle a opatrné pomoci IZice
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nebo stérky navrste rajcata a mozzarellu, aby se
nerozpadly. Posypte avokadem a ofechy, poté
ozdobte Kikkoman Séjovou omackou, cernym
pepfem a olivovym olejem.
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