KIKKOMAN'

Zeleninove Spizy

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

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

192 k) / 45 kcal

INGREDIENCE

6 Porce

8 papricek padron (nebo
zeleny chrest)

80g hub shiitake (nebo hlivy
kralovske)

80g cukety (nebo porku)

1 polévkova rostlinného oleje

IZice

6 polévkoveé Kikkoman Yakitori

IZice omacka — glazura a
marinada

or
4 polévkoveé Kikkoman Omacka na ryzi
IZice

nebo omacka na zeleninove kebaby:
3 polévkoveé stredné sladkého bilého
IZice vina

1cajova  cukru

Izicka

3,5 Kikkoman Sdjova omacka
polévkové prirozené fermentovana
IZice tekuté ochucovadlo
1cajova  suSené cibule (cibulovy
IZicka granulat)

0,5 cajové suseného cesneku
IZicky (Cesnekovy granulat)

Tuky:1,6 g Bilkoviny:1,2 g
Sacharidy: 6,7 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Papriky padron omyjte a odstrante stopky.
Ocistéte houby shiitake a odfiznéte koreny. Cukety
omyijte, odfiznéte konce, a poté cukety nakrajejte
na platky o tloustce cca 1 cm. RGznou zeleninu
napichnéte na Spejle, stridejte je za pochodu.

Krok 2

Na panvi rozehrejte rostlinny olej a na stfrednim
ohni opékejte zeleninové Spizy cca 3 minuty
(prikryté pokli¢kou). Spizy otocte a opékejte cca 3
minuty na druhé strané. Poté je dejte na talir a
udrzujte v teple.

Krok 3

Vylijte zbyvaijici olej z panve. Nalijte omacku
Kikkoman Yakitori (nebo omacku Kikkoman
Omacka na ryzi / Sucrée) do panve a prohfejte.

Krok &

= -

pizy potfete omackou a podavejte.
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