KIKKOMAN'

Salat z quinoy s avokadem a opecenymi orechy

Celkovy cas vareni 35 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.198 ki / 525 kcal

INGREDIENCE

4 Porce

Prazené orechy:

60g kesu orech

60g mandli (blansirovanych)

3 polévkové Kikkoman Tamari

IZice bezlepkova sojova
omacka

1cajova  cukru

Izicka

Salat:

200g quinoy

1svazek svazekredkvicek

1 okurka

5 polévkové Kikkoman Tamari

IZice bezlepkova s6jova
omacka

2 polévkoveé citronové Stavy
IZice

1cajova medu

Izicka

0,5 cajové hofcice

Izicky

1 polévkova rostlinného oleje
IZice

2 zrala avokada

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Predehfejte troubu na 160 °C (140 °C
horkovzdusna).

KeSu ofisky a mandle nahrubo nasekejte a
smichejte v misce se 2 polévkovymi Izicemi
Kikkoman Tamari bezlepkové sdjové omacky a
cukrem.

Rozprostfete smés na plech vyloZeny pecicim
papirem a opékejte dozlatova, priblizné 20-25
minut.

Krok 2

Zatimco se orechy opékaiji, proplachnéte a scedte
quinou. Varte ji v osolené vrouci vodeé priblizné 15
minut, poté ji znovu scedte a prendejte do misy.
Mezitim omyjte a najemno nakrajejte redkvicky a
okurku, poté je promichejte s uvarenou quinoou.

Krok 3

Smichejte 5 polévkovych IZic Kikkoman Tamari
Bezlepkoveé sojové omacky se 2 IZicemi citronové
stavy, medu, rostlinného olej a horcice a
promichejte do hladka. Nalijte na quinoovy salat a
promichejte. Salat nandejte na talire. Avokado
rozpulte, nakrajejte na mésicky a polozte na
quinoovy salat. Posypte horkymi oprazenymi
ofechy a podavejte. Lze ozdobit i ¢erstvou fefichou.
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