KIKKOMAN'

Zelne a houbove kimchi knedlicky

Celkovy cas vareni 85 min. 30 min. Doba pripravy 35 min. Doba vareni 20 min. Doba odpocinku

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

Tuky: 12 g Bilkoviny:13 g

1.890 ki / 452 kcal Sacharidy: 68 g
INGREDIENCE POSTUP PRIPRAVY
2 Porce Krok 1

300 g mouky - 20 ml oleje - 0,5 polévkoveé IZice
300g pSenicné mouky Kikkoman Sojova omacka prirozené fermentovana
50 ml rostlinného oleje tekuté ochucovadlo - 200 ml horké vody
25 Kikkoman Sdjova omacka Na pracovni plochu nasypte mouku a uprostied
polévkové prirozené fermentovana udélejte dllek. Pridejte olej, Kikkoman Sojovou
IZice tekuté ochucovadlo omacku a horkou vodu. Vypracujte hladkeé elastické
200 ml horké vody tésto. Prikryjte misou a nechte 20 minut odpocivat.
250¢g bilého zeli
151 vody Krok 2
1cajova  soli 250 g zeli - 500 ml vody - 2 cibule - 1 strouzek
Izicka ¢esneku - 250 g Zampiont - 20 ml oleje - 2
3 cibule polévkoveé IZice Kikkoman Kimchi pikantni chili
1 strouzek ¢esneku omacka - 1 polévkova IZice Kikkoman Sojova
1cajova  medu omacka prirozené fermentovana tekuté
Izicka ochucovadlo - 1 €ajova Izicka pepre
250¢g Zzampiond Zeli nakrajejte najemno, zalijte varici vodou a varte
2 polévkoveé Kikkoman Kimchi pikantni 15-20 minut domeékka. Slijte a peclivé vymackejte
IZice chili omacka prebytecnou vodu, poté nechte vychladnout a
1 cajova pepre znovu nasekejte. Cibuli nakrajejte na drobné
Izicka kousky, ¢esnek i houby nasekejte také najemno. Na

1 polévkova Cerstvého tymianu
IZice

panvi rozehrejte olej, orestujte cibuli, poté cesnek.
Pridejte houby a nakonec zeli. Ochutte peprem,
omackou Kikkoman Kimchi chilli a Kikkoman
Sojovou omackou. Restujte 2—-3 minuty a nechte
napli vychladnout.

Krok 3

11vody - 1 €ajova lIzicka soli

Tésto rozdélte na tri ¢asti. Jednu vyvalejte na tenky
plat (ostatni zakryjte). Vykrajujte kolecka,
doprostred dejte I1zicku napiné, prelozte do tvaru
pllmeésice a peclivé utésnéte okraje. Knedlicky
odkladejte na pomoucnény tac a prikryjte. Opakujte
se zbytkem tésta. Celkem vznikne 15-20 knedlickd.
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Varte je v osolené vrouci vodé po davkach.

Krok &4

1 cibule - 10 ml oleje - 1 €ajova Izicka medu - 1
polévkova IZice Kikkoman Sojova omacka
pfirozené fermentovana tekuté ochucovadlo - 1
polévkova IZice tymianu

Cibuli nakrajejte na tenké mésicky a orestujte na
oleji. Pridejte med, Kikkoman Séjovou omacku a
polovinu tymianu. Knedlicky podavejte prelité
karamelizovanou cibulkou a posypané zbytkem
tymianu.
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