KIKKOMAN'

Yum Som-0: thajsky salat z pomela a krevet.

Celkovy cas vareni 30 minmin. 20 min. Doba pripravy 3 min. Doba vareni 7 min. Doba chlazeni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

930 k) / 222 kcal
INGREDIENCE

2 Porce

100g pomela nebo grapefruitu
50g Cervené cibule

30g mrkve

3 snitky koriandru

1 snitka bazalky

1 snitka maty

6 velkych krevet nebo

tygrich krevet,
oloupanych a zbavenych

strivka
1 stonek citronové travy
5g Cesneku
1 polévkova Kikkoman Prazeny
IZice sezamovy olej
1 polévkova Kikkoman Séjova omacka
IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
1 polévkova kokosového mléka
IZice
2cajové  rybiomacky

Izicky
1 polévkova prazenych ofechd,
IZice nadrcenych (arasidy

nebo kesu)
1 polévkova smazené cibulky
IZice
8 listh fimskéeho salatu

Tuky: 13,1 g Bilkoviny: 18,4 g
Sacharidy: 11,4 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

6 velkych krevet nebo tygrich krevet, oloupanych a
zbavenych stfivka - 1 stonek citronové travy -5g
¢esneku - 1 polévkova lZice Kikkoman Prazeny
sezamovy olej - 1 polévkova IZice Kikkoman

-

Sojova omacka prirozené fermentovana tekuté
ochucovadlo - 1 polévkova IZice kokosového

mléka - 2 polévkoveé IZice rybi omacky

Pokud jsou krevety velké, nakrajejte je na mensi
kousky (asi 4 kusy z kazdé krevety). Citronovou
travu a cesnek nasekejte najemno. Na panvi
rozehrejte Kikkoman Sezamovy olej. Pridejte
¢esnek a citronovou travu a restujte, dokud se
nerozvoni. Pridejte krevety a opékejte za michani,
dokud nejsou hotoveé (asi 3 minuty). Vypnéte
sporak. Pridejte Kikkoman Soéjovou omacku,
kokosové mléko a rybi omacku. Dobfe promichejte,
aby se vSe spojilo se Stavou z panve. Prendejte do
misy a nechte vychladnout na pokojovou teplotu.

Krok 2

100 g pomela nebo grapefruitu - 50 g cervené
cibule - 30 g mrkve - 3 snitky koriandru - 1 snitka
maty - 1 snitka bazalky

Pomelo nebo grapefruit oloupejte a rozdélte na
kousky velikosti sousta. Cervenou cibuli nakrajejte
na tenkeé platky a kratce ji namocte do vody, aby
ztratila ast své Stiplavosti. Mrkev nakrajejte na
tenkeé prouzky. Omyjte koriandr, matu a bazalku.
Natrhejte je na mensi kousky, malé mnozstvi si
ponechte stranou na ozdobu.

Krok 3
8 listl Fimského salatu - 1 polévkova lZice
prazenych ofechd, nadrcenych (arasidy nebo kesu)
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- 1 polévkova Izice smazené cibulky - OdloZzené
bylinky

Smichejte vychladlé krevety z kroku 1 i s omackou
s pomelem, zeleninou a bylinkami z kroku 2. Dejte
asi na 10 minut vychladit do lednice. Na servirovaci
talif rozloZte listy fimského salatu. Navrch polozte
salat a ozdobte rozdrcenymi prazenymi orechy,
smazenou cibulkou a odloZzenymi bylinkami.
Podavejte ihned.
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