KIKKOMAN'

Vegetariansky kremovy ramen s hruskou a cervenou repou

Celkovy cas vareni 30 min. 20 min. Doba pripravy 10 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
3.515 kJ / 840 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

400 ml vody

100 ml mandlového mléka

3 polévkové Kikkoman Koncentrovany

IZice zaklad pro ramen

70g hub shiitake

80g mletych keSu orechl

15ml Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

300g udon nudli

80g hrusky

60g varené cervene repy

20g drcenych makadamovych
orechd

10g oprazenych
slunecnicovych seminek

30g jarni cibulky

Cili viocky, podle chuti

Tuky: 39 g Bilkoviny: 23,0 g
Sacharidy: 95 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Houby nakrajejte na mensi kousky. Pfidejte je do
hrnce s horkou vodou a varte 3 minuty. Mleté kesu
ofechy dlkladné proslehejte s mandlovym mlékem
dohladka.

Krok 2

Do hrnce s houbami pridejte Zaklad na ramen
Kikkoman a keSu-mandlovou smés. Dobre
promichejte a na mirném ohni nechte 3 minuty
probublavat. Pfidejte Séjovou omacku Kikkoman a
dikladné promichejte.

Krok 3

Nudle uvarte podle navodu na obalu. Hrusku
oloupejte a nakrajejte na tenké nudlicky, stejné tak
nakrajejte i Cervenou repu.

Krok 4

Nudle rozdélte do dvou misek. Zalijte krémovym
vyvarem, navrch pridejte hrusku a ¢ervenou fepu a
ozdobte makadamovymi ofechy a slunecnicovymi
seminky. Nakonec posypte jarni cibulkou a cili
vlockami.
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