KIKKOMAN'

Zapecena cataplana se slavkami a krevetami

Celkovy cas vareni 85 min. 25 min. Doba pripravy 60 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.589 kl / 617 kcal

INGREDIENCE

4 Porce

1kg cerstvych slavek

8 velkych syrovych krevet,
s hlavou a skorapkou

500¢g pevnych brambor

1 cibule

1 strouzek cesneku

80g slaniny (platky)

L00g soudkovych rajcat

2 papriky (zluta a ervena)

6 polévkoveé olivového oleje

IZice

2cajové  sladké papriky

Izicky

1 polévkova rajcatového protlaku
IZice

250 mi bileho vina

200 ml rybiho vyvaru

2 bobkové listy
4 polevkoveé Kikkoman Sdjova omacka
IZice prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
1Spetka cukru
3 snitky tymianu
0,5 svazku svazku cerstvého
koriandru (listy)
2 polévkoveé list(i hladkolisté petrzele
IZice

Tuky: 22,9 g Bilkoviny: 42,9 g
Sacharidy: 45,6 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Vlozte musle a krevety do studené vody.

Krok 2

Omyjte, oloupejte a nakrajejte brambory na malé
kousky. Poté omyjte papriky a soudkova rajcata a
také je nakrajejte na malé kousky.

Krok 3

Hrubé nakrajejte slaninu. Oloupejte a nasekejte
cibuli a ¢esnek a restujte je v hrnci na mirném ohni
spolu se zbytkem olivového oleje a slaninou.

Krok &4

Pridejte raj¢atovy protlak, papriku a bobkové listy.
Prilijte bilé vino a nechte tekutinu zredukovat na
polovinu.

Krok 5

Predehrejte troubu na 200 °C.

Krok 6

Nyni pridejte raj¢ata, papriky, brambory a krevety.
Prilijte rybi vyvar a dochutte cukrem a sdjovou
omackou Kikkoman.

Krok 7

Pridejte slavky a krevety do hrnce a pecte spolecné
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v troubé na prostredni mfiZce.
Krok 8

Mezitim nasekejte koriandr a petrzZel a otrhejte
listky tymianu. Pfed podavanim posypte cerstvymi
bylinkami.
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