KIKKOMAN'

Thajska stir-fry panev s mletym veprovym, zelim a chilli

Celkovy cas vareni 25 min. 10 min. Doba pripravy 15 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.512 kJ / 600 kcal
INGREDIENCE

2 Porce

300g mletého veprového masa
100 g bilého zeli

2 Salotky

A strouzky Cesneku

2 chilli papricky

150 g Zlutych fazolek (mohou

byt i zelené lusky)
4 polévkoveé oleje na smazeni (napr.

IZice fepkovy)
15g Cerstvé nastrouhaného
zazvoru

1svazek thajské bazalky (¢ast
nechat na ozdobu)

100 ml Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

1 polévkova rybi omacky

IZice

1,5 {stficové omacky
polévkova (volitelné)

IZice

Tuky: 38 g Bilkoviny: 40 g
Sacharidy: 21 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Nakrajejte zeli. Salotky nakrajejte na prouzky.
Cesnek a chilli nasekejte najemno. Fazolky
nakrajejte na 2—3 cm dlouhé kousky.

Krok 2

Na panvi nebo ve woku rozehrejte trochu oleje.
Pridejte Salotku a chilli a smazte, dokud Salotka
nezmékne a nezatne hnédnout. Ke konci pridejte
cesnek a zazvor a kratce restujte.

Krok 3

Pridejte mleté maso, dobre promichejte a smazte
na vysokeé teploté, dokud se maso nezatahne a
nezacne hnédnout. Po cca 2 minutach pridejte zeli
a fazolky. Restujte spolu s masem asi 2 minuty.
Pridejte listky thajské bazalky a smazte, dokud
nezvadnou. Nakonec pridejte Kikkoman Séjovou
omacku, rybi omacku, pfipadné Gstricovou
omacku, a vSe dikladné promichejte.

Krok &

Podavejte ozdobené zbytkem Cerstvé thajské
bazalky.
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