KIKKOMAN'

Tartinky s roastbeefem a cibulovym catni

Celkovy cas vareni 100 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.945 kJ / 465 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

200g
20 ml
1 Spetka
2 Spetky

1 Spetka
1 Spetka

200¢g
10g

50 ml

4O ml

1 svazek
0,5
120g

10 ml
10g

roastbeefu

repkového oleje

soli

cerstvé mletého cerného
pepre

mletého zazvoru
mletého muskatového
orisku

Cervené cibule

hnédého cukru
balzamikového octa
Kikkoman Omacka na ryzi
cerstvého tymianu
cerstvé chilli papricky
bagety

olivoveho oleje

vv.v

10 min. Doba pripravy 60 min. Doba vareni 30 min. Doba chlazeni

Tuky: 18 g Bilkoviny:30 g
Sacharidy: b4 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

200 g roastbeefu - 10 ml repkového oleje - 1
Spetka soli - 1 Spetka Cerstvé mletého cerného
pepfe - 1 Spetka mletého zazvoru - 1 Spetka
mletého muskatového ofisku

Roastbeef osuste kuchynskym papirem a dikladné
potrete olejem, soli, peprem, zazvorem a
muskatovym oriskem.

Krok 2

Maso ze vSech stran zprudka opecte na velmi
rozpalené panvi, az bude vyrazné zhnédlé.
Prendejte do trouby predehraté na 120 °C a pecte,
dokud vnitfni teplota masa nedosahne 52-54 °C.
Po upeceni nechte maso alespon 15 minut
odpocivat a poté ho nakrajejte na velmi tenké
platky.

Krok 3

200 g Cervené cibule - 10 ml fepkového oleje - 10 g
hnédého cukru - 50 ml balzamikového octa - 40 ml
Kikkoman Omacka na ryzi - 1 Spetka cerstvé
mletého Cerného pepre - 1 svazek Cerstvého
tymianu - 0,5 Cerstvé chilli papricky

Cibuli nakrajejte na tenké prouzky a restujte na oleji
na stfednim plameni. Jakmile zmékne, pridejte
hnédy cukr a nechte lehce zkaramelizovat. Prilijte
balzamikovy ocet a Kikkoman Sladkou omacku na
ryzi. Z tymianu otrhejte listky a pridejte je spolu s
pepfem a najemno nasekanou chilli paprickou.
Zvolna varte 20-25 minut a pravidelné michejte,
dokud nebude cibule mékka, leskla a ¢atni nebude
mit hustou, dZemovitou konzistenci.



https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-omacka-na-ryzi
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-omacka-na-ryzi

Krok 4

120 g bagety - 10 ml olivovéeho oleje

Bagetu nakrajejte Sikmo na platky, lehce potrete
olivovym olejem a pecte v troubé predehraté na
190 °C 2-3 minuty dozlatova a dokrupava.

Krok 5

10 g hotcicnych listd

Na kazdou krupavou tartinku rozetrete vrstvu catni
z Cervené cibule z kroku 3. Navrch polozte
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