KIKKOMAN'

Salat ze soba nudli s tahini dresinkem

Celkovy cas vareni 25 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.630 kJ / 390 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

200g
80g
100g
100g
0,5
30 ml

10 ml
10 ml

10g
120¢g

soba nudli

mrkve

okurky

Cervené papriky

Cervené cibule

Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo
ryzového octa
javorového sirupu nebo
medu

tahini

cherry rajcat (Cervenych
a Zlutych)

Neékolik list(i koriandru na
ozdobu

15 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni

Tuky: 14 g Bilkoviny:12 g
Sacharidy: 50 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

200 g soba nudli - 80 g mrkve - 100 g okurky - 100
g Cervené papriky - 0,5 Cervené cibule

Uvarte soba nudle podle pokyn( na obalu, poté je
oplachnéte studenou vodou a scedte. Oloupejte
mrkev, poté ji spolu s okurkou a ¢ervenou paprikou
nakrajejte na tenké tycinky (cca 5 cm

dlouhé). Nakrajejte cibuli na tenkeé klinky.

Krok 2

30 ml Kikkoman Séjova omacka prirozené
fermentovana tekuté ochucovadlo - 10 ml
ryZzového octa - 10 ml javorového sirupu nebo
medu - 10 g tahini

Smichejte vSechny vySe uvedené ingredience
dohromady, abyste pripravili zalivku.

Krok 3

120 g cherry rajcat (Cervena a Zluta) - Nékolik listd
koriandru na ozdobu

Rozkrojte cherry rajcata na poloviny. Smichejte
nudle se zeleninou z kroku 1, pridejte rajcata,
prelijte zalivkou a jemné promichejte. Ozdobte
koriandrovymi listy.
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