KIKKOMAN'

Vegansky nabe s mochi a daikonem

Celkovy cas vareni 30 min.

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.385 kJ / 331 kcal

INGREDIENCE

L Porce

8
400 g
2
150g

ryzovych kolackd mochi
cinského zeli

porky

smési hub (shimeji a
enoki)

1 polévkova Kikkoman Prazeny

IZice
500g
500 mi
45 ml

45 ml

60 ml

sezamovy olej
fedkve daikon

vody

Kikkoman Tamari
bezlepkova sojova
omacka

Kikkoman Mirin sladké
dochucovadlo
Kikkoman Ponzu sdjova

omacka s yuzu
chilli papricka shichimi
podle chuti

20 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni

Tuky: 8¢ Bilkoviny:7,6 g
Sacharidy: 57 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

8 ryzovych kolackl mochi - 400 g cinského zeli - 2
porky - 150 g smési hub (shimeji a enoki)

RyZzové kolacky mochi a cinské zeli nakrajejte na
kousky velikosti sousta. Bilé ¢asti porku nakrajejte
na 5 cm kousky. Zelené ¢asti diikladné omyjte; v
pripadé potreby je podélné nafiznéte, abyste
odstranili veSkeré necistoty, a poté je nakrajejte na
tenké platky. Houby rozdélte na malé trsy.

Krok 2
1 polévkova IZice Kikkoman Prazeny sezamovy
olej

Ve velkém hrnci rozehrejte na stfednim plameni
Kikkoman Sezamovy olej. Pridejte mochi a bilé
kousky porku z kroku 1. Opékejte, dokud oboji
nezezlatne. Vyjméte a odloZte na pozdéji.

Krok 3

500 g redkve daikon - 500 vody - &5 ml Kikkoman
Tamari bezlepkova sdjova omacka 45 ml Kikkoman
Mirin sladké dochucovadlo

Daikon oloupejte a nakrajejte nahrubo. Vlozte
daikon, vodu, Kikkoman Tamari a Kikkoman Mirin
do mixéru. Mixujte, dokud smés nebude pfipominat
nastrouhany daikon. Smés nalijte do hrnce z kroku
2.

Krok &4

60 ml Kikkoman Ponzu sbjova omacka s yuzu -
chilli papricka shichimi podle chuti

Do polévky z kroku 3 pridejte Cinské zeli, nakrajené
zelené Casti porku a houby z kroku 1. Privedte k
varu a varte na mirném ohni, dokud zelenina
nezmeékne. Do hrnce vratte opecené mochi a porek
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z kroku 2. Pokracujte ve vareni, dokud mochi
nezmékne.

Dochutte Kikkoman Ponzu s yuzu a chilli paprickou
shichimi podle chuti a podavejte.
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