KIKKOMAN'

Vegetariansky bigos — polsky zelny gulas

Celkovy cas vareni 90 min.

25 min. Doba pripravy 65 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
960 kJ / 230 kcal

INGREDIENCE

L Porce
600 g

200g
150g
100 g

50g
150g
80g
208
80g
208
40 ml

208

1

L

3

0,25 cajové
Izicky

1 Spetka
0,25 cajovée
Izicky

L

500 ml

kysanéeho zeli,
nakrajeného
Cerstvého bilého zeli
Zampiond

hub shimeji (bilych a
hnédych)

hub shiitake

cibule

mrkve

susenych lesnich hub
susenych Svestek
rozinek

Kikkoman Sdjova omacka

pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

masla

bobkovy list
jalovcoveé kulicky
kuli¢cky nového koreni
susené majoranky

mletého c¢erného pepre
uzené papriky

celé hrebicky
zeleninového vyvaru

Tuky: 7g Bilkoviny:7g
Sacharidy: 34 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Cibuli oloupejte a nakrajejte nadrobno. Cerstvé zeli
nakrouhejte. Mrkev nastrouhejte. Zampiony a
shiitake nakrajejte na platky. Houby shimeji nechte
vcelku.

Krok 2

Ve velkém hrnci rozpustte maslo a cibuli restujte 2
minuty. Pfidejte Cerstvé zeli a restujte 1 minutu.
Pridejte mrkev, zampiony, shiitake a shimeji a
restujte 3 minuty. Pfidejte suSené houby, bobkovy
list, jalovec, hiebicek, nové koreni, majoranku,
uzenou papriku a ¢erny pepf. Restujte jeSté asi 30
sekund.

Krok 3

Prilijte S6jovou omacku Kikkoman a dobre
promichejte. Pridejte nakrajené kysané zeli, suSené
Svestky a rozinky.

Krok &
Zalijte zeleninovym vyvarem. Prikryjte a varte na

stfednim ohni 1 hodinu, kazdych 10 minut
promichejte. Podavejte.
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