KIKKOMAN'

Salat z avokada a fazoli s hroznovym vinem

Celkovy cas vareni 25 min. 20 min. Doba pripravy 5 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.892 ki / 691 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

300g fazoli (bobl)

1 avokado

300g cerveného hroznového
vina

50g vlasskych orechd

100 g polnicku

0,5 svazku cCerstvé maty
1svazek Cerstvé petrzelky

2 snitky Cerstvého oregana

1 strouzek cesneku

0,5 cili papricky

3 polévkoveé olivového oleje

IZice

2 polévkové Kikkoman Tamari

IZice bezlepkova sojova
omacka

1 polévkovajablecného octa

IZice

Tuky: 44,3 g Bilkoviny:22,5g
Sacharidy: 65 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

300 g fazoli (bob() - 1 avokado

Fazole kratce povarte, aby byly mékké, ale stale
pevné, a poteé je oloupejte. Avokado nakrajejte na
platky.

Krok 2

300 g cerveného hroznového vina - 50 g vlasskych
ofech(l - 100 g polnicku - 0,5 svazku Cerstvé maty
- 0,5 svazku Cerstvé petrzelky - 1 snitka Cerstvého
oregana

V mise smichejte avokado, fazole, hrozny, vlasské
orechy, polnicek a bylinky.

Krok 3

1 strouzek ¢esneku - 0,5 Cili papricky - 0,5 svazku
cerstvé petrzelky - 1 snitka cerstvého oregana - 3
polévkoveé IZice olivového oleje - 2 polévkové Izice
Kikkoman Tamari bezlepkova séjova omacka - 1
polévkova IZice jable¢ného octa

Cesnek, ¢ili papricku a bylinky jemné nasekejte.
Smichejte s olivovym olejem, bezlepkovou sdjovou
omackou Kikkoman a jablecnym octem. Prelijte
salat dresinkem chimichurri.
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