KIKKOMAN'

Zimni repny zavin s jablky

Celkovy cas vareni 85 min. 15 min. Doba pripravy 40 min. Doba vareni 30 min. Doba kynuti

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

4.048 k) / 967 kcal
INGREDIENCE

2 Porce

Testo:

30 ml repkového oleje
150 g pSenicné mouky
1cajova  ryzového octa
Izicka

30 ml vody

1 vejce

Napin:

Log masla

4L0g krupice

1 jablko

1 varena Cervena repa

1Spetka  skorice

1 polévkova vanilkového extraktu
IZice

1Spetka  mletého kardamomu

4O ml Kikkoman Mirin sladké
dochucovadlo

LOg rozinek

1cajova  zazvoru

Izicka

30 ml Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo

Omacka:

20 ml Kikkoman Sdjova omacka
pfirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

60 ml medu

30ml Kikkoman Mirin sladké
dochucovadlo

20 ml saké

Tuky: 38,7 g Bilkoviny:20 g
Sacharidy: 134,9 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Tésto:

30 ml repkového oleje - 150 g pSenicné mouky - 1
€ajova lzicka ryZoveho octa - 30 ml vody
Ingredience na tésto dikladné prohnétte s
polovinou oleje — rucné asi 10 minut, nebo 3
minuty v robotu. Z tésta vytvorte kouli, vioZte ji do
misy, potrete zbylym olejem a nechte 30 minut
odpocivat.

Krok 2

Napln:

1 varena Cervena repa - 1 jablko - 40 g rozinek -
40 g masla - 40 ml Kikkoman Mirin sladkeé
dochucovadlo - 30 ml Kikkoman Séjova omacka
prirozené fermentovana tekuté ochucovadio - 1
Spetka mleté skorice - 1 Spetka mletého
kardamomu - 1 polévkova IZice vanilkového
extraktu - 1 ¢ajova Izicka zazvoru - 40 g krupice
Repu nastrouhejte nahrubo, jablko omyjte a
nakrajejte na tenké platky. Smichejte v mise,
pridejte rozinky. Na panvi rozehrejte maslo a ovoce
restujte 10 minut. V jiné misce smichejte Kikkoman
Mirin sladké dochucovadlo, Kikkoman Séjovou
omacku, skofici, kardamom, vanilkovy extrakt a
nasekany zazvor. Pridejte k restovanému ovoci,
dobre promichejte a vmichejte krupici.

Krok 3

1 vejce

Vejce rozslehejte. Tésto z kroku 1 vyvalejte
dotenka, rozetrete na néj napln z kroku 2, zarolujte
a potrete rozslehanym vejcem. Pecte pfi 190 °C asi
30 minut.
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Krok &4

20 ml Kikkoman Séjova omacka prirozené
fermentovana tekuté ochucovadlo - 60 ml medu -
30 ml Kikkoman Mirin sladké dochucovadio - 20 ml
sake

VSechny ingredience dejte do panve a varte 5
minut. Zavin nakrajejte na 4 kusy (2 porce po dvou
kusech). Servirujte teply a prelijte omackou.
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