KIKKOMAN'

Spenatové houskové knedlicky s houbovou omackou

Celkovy cas vareni 45 min. 20 min. Doba pripravy 25 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci): Tuky: 55 g Bilkoviny:30g

3.273 kJ / 783 kcal

INGREDIENCE

Sacharidy: 59 g

POSTUP PRIPRAVY

2 Porce Krok 1
10 g masla - 180 g jemné nasekaného baby

Houskoveé knedliky: Spenatu - 40 g najemno nakrajené cibule - 60 ml
10g masla mléka - 1,5 polévkova IZice Kikkoman Sojova
180g jemné nasekaného baby omacka prirozené fermentovana se snizenym

Spenatu obsahem soli - 0,33 €ajové Izicky Cerstvé mletého
LOg najemno nakrajené cibule ¢erného pepre - 0,25 ¢ajove Izicky muskatového
60 ml mléka ofisku - 150 g starSich housek nebo rohlikd,
15 Kikkoman Sdjova omacka nakrajenych na kosticky - 15 g syra Grana Padano,

polévkova
IZice

pfirozené fermentovana
se snizenym obsahem

soli

strouhaného - 1,5 polévkova IZice Kikkoman
Panko — japonska krupava strouhanka - 1 vejce
Na panvi rozpustte maslo, pridejte Spenat, kratce

0,33 cajové cCerstvé mletého cerného orestujte, dokud nezvadne, a poté prendejte na
Izicky pepre talif. Ve stejné panvi orestujte cibuli az zesklovati,
0,25 cajové muskatovéeho ofisku poté pridejte mléko, Kikkoman Séjovou omacku se
Izicky snizenym obsahem soli, pepf a muskatovy ofisek a
150g starsSich rohlikd nebo jemné zahrejte. Smés nalijte na kosticky peciva,
housek, nakrajenych na pridejte Spenat, syr, Kikkoman Panko strouhanku a
kosticky vejce. VSe promichejte a vytvorte tésto.
15g syra Grana Padano, Navlhcenyma rukama vytvarujte malé knedlicky.
strouhaného VloZte knedliky do horké vody a nechte je pfi mirné
1,5 Kikkoman Panko — teploté 12 minut tahnout; voda nesmi vrit.

polévkova

japonska kfupava

IZice strouhanka Krok 2

1 vejce 150 g Zzampion( - 15 g masla - 60 g najemno

Houbova omacka: nakrajené cibule - 100 ml smetany ke Slehani - 1

150g Zampiond strouzek ¢esneku, prolisovany - 1,5 polévkova

15g masla IZice Kikkoman So6jova omacka prirozené

60g najemno nakrajeneé cibule fermentovana se snizenym obsahem soli - 0,33

100 ml smetany ke Slehani cajoveé Izicky suseného tymianu - 0,33 cajové

1 strouzek esneku, Izicky Cerstvé mletého ¢erného pepre - 1 ¢ajova
prolisovany Izicka citronové Stavy - 0,5 €ajove Izicky citronové

15 Kikkoman Sdjova omacka kiry

polévkova prirozené fermentovana Zampiony nakrajejte na platky. Na panvi rozpustte

IZice

se snizenym obsahem

maslo, pridejte cibuli a opékejte az zesklovati.


https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-panko-japonska-krupava-strouhanka
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-panko-japonska-krupava-strouhanka
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-panko-japonska-krupava-strouhanka
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-panko-japonska-krupava-strouhanka
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-panko-japonska-krupava-strouhanka
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-se-snizenym-obsahem-soli

ol
0,33 cajové suseného tymianu

Izicky

0,33 cajové cerstvé mletého Cerného
Izicky pepre

1cajova citronové Stavy

(%2

Izicka

0,5 cajové citronové kiry

Izicky

Navic:

30g uzene slaniny nakrajené

na kosticky
1 polévkova nasekané petrzelky
IZice
0,33 cajove Cerstvé mletého Cerného
Izicky pepre

Pfidejte Zampiony a restujte priblizné 5 minut,
dokud se neodpafi prebytecna tekutina. Poté
prilijte smetanu, pridejte cesnek, Kikkoman
Soéjovou omacku se snizenym obsahem soli,
suseny tymian, pepf, citronovou Stavu a citronovou
kGru. Na mirném ohni za ob¢asného michani
povarte, dokud omacka nezhoustne.

Krok 3

30 g uzené slaniny

Slaninu opecte dozlatova, dokud se nevypece tuk a
nebude kfupava.

Krok 4

1 polévkova IZice petrzelky - 0,33 cajové Izicky
pepre

Knedlicky podavejte s houbovou omackou a
posypte slaninou, petrzelkou a peprem.
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