KIKKOMAN'

Yaki onigiri se sojovou omackou, miso a syrem

Celkovy cas vareni 30 min. 5 min. Doba pripravy 25 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
1.614 kJ / 386 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

Na misto pastu:

50g svétlé miso pasty

1cajova  Kikkoman Sojova omacka

Izicka prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

1 polévkova cukru

IZice

1 polévkova Kikkoman Mirin sladké

IZice dochucovadlo

1cajova  Kikkoman Prazeny

Izicka sezamovy olej

1cajova  mletého sezamu
Izicka
Na dochuceni a finalni Gpravu:

1 polévkova Kikkoman Séjova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

2c¢ajové  Kikkoman Mirin sladké

Izicky dochucovadlo

1cajova  bilého sezamu

Izicka

450g uvarené ryze

20¢g malych kosticek syra

1cajova  Kikkoman Prazeny

Izicka sezamovy olej

60g strouhaného syra na
pizzu

Tuky: 12,3 g Bilkoviny:9,1g
Sacharidy: 55,8 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

50 g svétlé miso pasty - 1 ¢ajova Izicka Kikkoman
Sojova omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo - 1 polévkova IZice cukru - 1
polévkova Izice Kikkoman Mirin sladké
dochucovadlo - 1 €ajova Izicka Kikkoman Prazeny
sezamovy olej - 1 €ajova Izicka mletého sezamu
Smichejte svétlou miso pastu, Kikkoman Séjovou
omacku, cukr, Kikkoman Sladké mirin
dochucovadlo, Kikkoman Prazeny sezamovy olej a
mlety sezam do hladke pasty.

Krok 2

Smeés z kroku 1 lehce povarte na malé panvi asi 2
minuty za obCasného michani.

Krok 3

1 polévkova IZice Kikkoman Séjova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - 1
€ajova lzicka Kikkoman Mirin sladké dochucovadlo
- 1 €ajova Izicka bileho sezamu - 300 g uvarené
ryze - 20 g malych kosticek syra

Smichejte Kikkoman Sdjovou omacku a Kikkoman
Sladké mirin dochucovadlo. Do ryze pridejte
sezamova seminka a 2 Izicky pripravené omackové
smeési, promichejte. Ryzi rozdélte do dvou misek.
Do jedné z nich pridejte kosticky syra a znovu
promichejte. Z obou smési vytvaruijte po dvou
kulickach. Zbylou omacku si odloZte stranou.

Krok &

1 cajova lzicka Kikkoman Prazeny sezamovy olej
RyZoveé kulicky opecte z obou stran na rozehratém
Kikkoman Prazeném sezamovém oleji. Poté je
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potrete zbylou omackou z kroku 3 a smazte 3—4
minuty dozlatova a dokfupava.

Krok 5

60 g strouhaného syra na pizzu

Na mirném ohni rozehtejte jinou panev.
Rozprostrete syr do ctyf malych kolecek. Jakmile se
syr rozpusti a lehce zezlatne, sejméte ho z panve a
priloZte po dvou koleckach na kazdou ryZovou
kulicku se syrem.

Krok 6

150 g uvarené ryze

Z ryze vytvarujte 2 ploché disky. Na jejich vrchni
stranu rozetrete miso pastu z kroku 1 a pecte v
predehraté troubé na 200 °C asi 8 minut. VSechny
tfi druhy onigiri naaranzujte na talife a podavejte.
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