KIKKOMAN'

Tom yum goong hot pot

Celkovy cas vareni 40 min. 20 min. Doba pripravy 20 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.730 kJ / 653 kcal

INGREDIENCE

4 Porce

8 celych krevet s hlavou
Hlavy a krunyre z krevet

20g zazvoru

600 ml vody

1 cervena chilli papricka

300g c¢inskéeho zeli

1 cibule

2 rapiky celeru

8 cherry rajcat

10g susenych hub jidasovo
ucho

150¢g bambusovych vyhonk
ve vodnim nalevu

4L0g koriandru

400 g kurecich prsou

100 g sklenénych nudli

400 ml kokosovéeho mléka

90 ml Kikkoman Citrénova
ponzu omacka

60 mli chilli oleje

Tuky: 39 g Bilkoviny:38 g
Sacharidy: 40 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

8 celych krevet s hlavou - Hlavy a krunyre z krevet
- 20 g zazvoru - 600 ml vody - 1 Cervena chilli
papricka

Krevety omyjte. Odstrante hlavy a krunyre a
odlozZte je na vyvar. Malym nozem udélejte mélky
fez podél hibetu kazdé krevety a odstrante stfivko.
Zazvor nakrajejte na tenké nudlicky. Pokud chcete
pikantné;jSi chut, chilli papricku nakrajejte
nadrobno. OdloZené hlavy a krunyre krevet vioZte
do velkého hrnce a nasucho je opékejte na
strednim plameni, dokud nezrlzovi a nezacnou se
lehce prichytavat ke dnu. Pridejte vodu, zazvor a
chilli. Pfivedte k varu a 10 minut povarte; pénu,
ktera se tvori na povrchu, pribézné sbirejte.

Krok 2

300 g cinského zeli - 1 cibule - 2 fapiky celeru - 8
cherry rajcat - 10 susenych hub jidasovo ucho -
150 g bambusovych vyhonki ve vodnim nalevu -
40 g koriandru - 400 g kurecich prsou - 100 g
sklenénych nudli

Veskerou zeleninu ddkladné omyjte. Cinské zeli
nakrajejte na kousky velikosti sousta. Cibuli
oloupejte a nakrajejte na tenké klinky. Z rapikl
celeru odstrante pripadna tuha vlakna a nakrajejte
je Sikmo. Cherry rajcata rozpulte. Susené houby
jidasovo ucho kratce proplachnéte a namocte do
dostatecného mnozstvi vody, dokud nezméknou.
Vetsi houby natrhejte na kousky velikosti sousta.
Bambusove vyhonky nakrajejte na tenké platky.
Koriandr nasekejte nahrubo. Kureci prsa nakrajejte
na tenkeé platky. Sklenéné nudle namocte do vody
podle navodu na obalu.


https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-citronova-ponzu-omacka
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-citronova-ponzu-omacka

Krok 3

400 ml kokosového mléka - 90 ml Kikkoman
Citronova ponzu omacka - 60 ml chilli oleje

Vyvar z kroku 1 precedte pres jemné sitko a vratte
do hrnce. Pridejte kokosové mléko, Kikkoman
Ponzu citron a chilli olej. Zvolna privedte k varu.

Krok &

Do vyvaru pridejte €inské zeli, cibuli, celer, cherry
rajcata, houby jidasovo ucho a bambusové
vyhonky. Privedte k varu a varte, dokud zelenina
nezacne meknout. Pridejte kureci prsa a krevety z
kroku 1. Varte, dokud neni kureci maso zcela
propecené a krevety nezrizovi a nebudou
neprihledné. Posypte koriandrem.

Krok 5

Do zbyvajiciho vyvaru pridejte sklenéné nudle.
Varte 1-2 minuty nebo domékka a podavejte.
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