KIKKOMAN'

Som Tam: jednoduchy thajsky salat z pap3;ji

Celkovy cas vareni 20 minmin. 10 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

Tuky: 5,2 g Bilkoviny: 3,2 g

640 k) / 153 kcal Sacharidy: 24,8 8
INGREDIENCE POSTUP PRIPRAVY
2 Porce Krok 1

2 polévkoveé kokosového cukru (nebo

100 g zelené papaji (lehce nezralé) nebo zeleného
manga - 100 g kedlubny - 50 g mrkve - 0,5

IZice tftinového cukru) cervene Cili papricky - 3 snitky koriandru

1 strouzek ¢esneku Zelenou papaju podélné rozkrojte, oloupejte,

2 polévkové Kikkoman Tamari odstrante seminka a nakrajejte na tenké prouzky.

IZice bezlepkova sojova Kedlubnu a mrkev nakrajejte stejnym zplsobem
omacka jako papaju. Cervenou &ili papritku nakrajejte na

2 polevkove limetkové Stavy
IZice

tenka kolecka. Koriandr nahrubo nasekejte.

100 g zelené papaji (lehce Krok 2
nezralé) nebo zeleného 2 polévkoveé IZice kokosového cukru (nebo
manga trtinového cukru) - 1 strouzek ¢esneku - 2

100g kedlubny polévkoveé IZice Kikkoman Tamari bezlepkova

50g mrkve sbjova omacka - 2 polévkove IZice limetkoveé Stavy

50g zelenych fazolek Cukr vlozte do misy. Pridejte Cesnek a rozdrtte ho
(pfedvarenych, palickou, dokud se nespoiji s cukrem. Jakmile je
nakrajenych na 2,5 cm smeés propojena, pridejte Kikkoman Bezlepkovou
kousky) sojovou omacku a limetkovou Stavu. VSe dikladné

0,5 Cerveneé Cili papricky promichejte.

3 snitky koriandru

2 polévkové prazenych ofechd, Krok 3

IZice nadrcenych (arasidy Pripravena kedlubna a mrkev - Pfipraveny dresink
nebo kesu) Pridejte kedlubnu a mrkev do misy z kroku 2. Lehce

je podrtte palickou, aby zmékly jejich viakna a
zaroven se rovnomeérne obalily dresinkem.

Krok &

Pripravena papaja - Pfipravena cervena Cili
papricka - 50 g zelenych fazolek (pfedvarenych,
nakrajenych na 2,5 cm kousky) - 2 polévkoveé IZice
prazenych orech(, nadrcenych - Nasekany koriandr
Jakmile kedlubna lehce zmékne, pridejte papaju,
cervenou cili papricku, zelené fazolky a polovinu
rozdrcenych ofech(. Jemné promichejte a
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prendejte na servirovaci talif. Navrch posypte
zbylymi ofechy a koriandrem.
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