KIKKOMAN'

Umami cockove lasagne se syrovou krustou

Celkovy cas vareni 65 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
4.383 k) / 1.047 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

80g

1

Log
200 ml
150 ml
60 ml

Lo g

150¢g
20 ml
200g
Log
80g

Na ozdobu:

cibule

strouzek cesneku

mrkve

rajcatoveho protlaku
vody

Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo
mrazeného zeleného
hrasku

cerveneé cocky
repkového oleje

lasagni

strouhaného parmezanu
tvrdé mozzarelly

1 polévkova cerného sezamu

IZice

10 min. Doba pripravy 55 min. Doba vareni

Tuky: 36,4 g
Sacharidy: 127,3 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

80 g cibule - 1 strouzek ¢esneku - 40 g mrkve -
200 ml raj¢atového pyré - 150 ml vody - 60 ml
Kikkoman Sdjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo - 40 g zeleného hrasku - 150 g
cerveneé cocky - 20 ml fepkového oleje

Cibuli a cesnek nasekejte najemno, mrkev
nakrajejte na kosticky a restujte na oleji 5 minut.
Pridejte rajcatoveé pyre, vodu, Kikkoman Séjovou
omacku, hrasek a ¢ocku. Varte asi 10 minut, dokud
¢ocka nezmékne.

Krok 2

200 g lasagni - 40 g parmazanu - 80 g tvrdé
mozzarelly - 1 polevkova Izice cerného sezamu
Na dno zapékaci misy dejte tenkou vrstvu omacky
z kroku 1, prikryjte platy lasagni a postup opakuijte.
Posledni vrstvu posypte parmazanem a
mozzarellou. Pecte pfi 180 °C asi 30 minut.
Podavejte posypané cernym sezamem.
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