KIKKOMAN'

Ramen s krevetami a miso maslem

Celkovy cas vareni 20 min. 5 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

Tuky: 47,2 g Bilkoviny: 22,2 g

2.939 kl / 701 kcal Sacharidy: 41,7 g
INGREDIENCE POSTUP PRIPRAVY
2 Porce Krok 1
120 g pripravenych krevet k vareni - 1 strouzek

120g pripravenych krevet k cesneku - & €ajove Izicky olivového oleje - 1

vareni polévkova IZice Kikkoman Sojova omacka
1 strouzek cesneku prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo
L cajové  olivového oleje Osuste krevety a jemné nasekejte Cesnek. Na panvi
Izicky zahrejte olivovy olej s ¢esnekem na nizkém
2 polévkové Kikkoman Sojova omacka plamenu. Jakmile cesnek zavoni, pridejte krevety,
IZice prirozené fermentovana restujte a dochutte 1 IZici Kikkoman Sojové

tekuté ochucovadlo omacky.
140g kukufice (konzervovane)
1cajova  soli Krok 2
Izicka 140 g kukurice (konzervované) - 1 €ajova IZicka
60g Zampiond soli
60g hlivy Gstficné Zahrejte kukufrici s trochou vody a soli asi 1 minutu.
75g nesoleného masla
120g listového baby Spenatu Krok 3
200 g ramen nudli 60 g Zampion( - 60 g hlivy Gstficné - 25 g
Log bileho misa nesoleného masla - 0,5 polévkova IZice Kikkoman
3 polévkové Kikkoman Koncentrovany Sojova omacka prirozené fermentovana tekuté
IZice zaklad pro ramen ochucovadlo

540 ml vody

Nakrajejte houby na kousky. Na panvi rozpustte
maslo, pridejte houby a restujte. Pridejte Kikkoman
Sojovou omacku, promichejte a poté smés
odstavte.

Krok &4

20 g nesoleného masla - 0,5 polévkova lZice
Kikkoman Séjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo - 120 g listového baby Spenatu
Ve stejné panvi rozpustte maslo. Pfidejte Spenat a
kratce poduste, dokud nezmeékne, poté dochutte
Kikkoman Séjovou omackou.

Krok 5
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200 g ramen nudli - 40 g bileho misa - 3 polévkové
IZice Kikkoman Koncentrovany zaklad pro ramen -
540 ml vody

Pripravte ramen nudle podle pokynd na obalu. Do
hrnce pridejte miso, Kikkoman Zaklad na ramen a
540 ml vody, pfivedte k varu. Nudle rozdélte do
dvou misek a zalijte vyvarem. Doprostred nandejte
krevety, kukufici, houby a Spenat.

Krok 6

30 g nesoleného masla

Na ramen pridejte kousky zbyvajiciho masla a
podavejte.
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