KIKKOMAN'

Vegetarianske ragu z hub a tmavéeho piva

Celkovy cas vareni 45 min. 15 min. Doba pripravy 30 min. Doba vareni

INGREDIENCE

POSTUP PRIPRAVY

2 Porce Krok 1

250 g zampion( - 2 mrkve - 2 polévkoveé IZice
250¢g Zampion( olivového oleje - 2 snitky tymianu - 1 cajova Izicka
2 mrkve cerstvé mletého cerného pepre
3 poléevkove olivového oleje Mrkev oloupejte a nakrajejte na platky. Zampiony
IZice oCistéte a rozkrojte napll. V hrnci je orestujte na
2 snitky tymianu olivovém oleji, poté pridejte tymian a pepr.

1cajova  Cerstvé mletého Cerného
Izicka pepre

Krok 2

100 ml tmaveého piva 300 g brambor - 1 polévkova IZice olivového oleje

2 polévkove Kikkoman Sojova omacka - 100 ml tmavého piva - 2 polévkové IZice

IZice pfirozené fermentovana Kikkoman Sdjova omacka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo tekuté ochucovadlo - 200 ml zeleninového vyvaru

200 ml zeleninového vyvaru - 50 ml smetany ke Slehani

50 ml smetany ke Slehani Brambory oloupejte, nakrajejte na mensi kousky a

300g brambor promichejte s olivovym olejem. Pecte pri 200 °C asi

30 minut, dokud nezezlatnou a nezméknou.
Mezitim do hrnce z kroku 1 pfilijte pivo, poté
Sojovou omacku Kikkoman a nechte par minut
zredukovat. Nakonec prilijte vyvar a smetany,
prikryjte a varte na mirném ohni asi 10 minut.
Podavejte s pecenymi brambory.
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