KIKKOMAN'

Azjatycka zupa z kurczaka z imbirem i rzodkwig

Czas ogotem 90 min 90 min Czas gotowania 70 min Czas oczekiwania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Bulion:
1,5kg

R NWN

100 g
Dodatki:
500 g
500g
50 mi

700 g
50 ml

Dodatkowo:
2

udek kurczaka, bez kosci,
pokrojonych na duze
kawatki

Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong
zawartoscig soli

bulionu drobiowego
gwiazdki anyzu

laski cynamonu
pomarancza (do obrania
skorki)

imbiru

makaronu ryzowego
szpinaku

Kikkoman Toasted
Sesame Qil

biatej rzodkwi, cienko
pokrojonej
Przyprawa do ryzu do

sushi Kikkoman (300ml)

opakowania rzezuchy,
posiekanej

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Udka kurczaka zagotuj z Sosem sojowym
Kikkoman o obnizonej zawartosci soli, anyzem,
cynamonem, skorkg pomarafnczowy, imbirem i
bulionem drobiowym. Gotuj na wolnym ogniu
przez okoto 90 minut, od czasu do czasu zbierajgc
zanieczyszczenia.

Krok 2

W miedzyczasie ugotuj makaron ryzowy zgodnie z
instrukcjg na opakowaniu. Szpinak krotko
zblanszuj, zamarynuj w Oleju sezamowym
Kikkoman i podziel na porcje o wadze ok. 50 g.
Delikatnie wymieszaj rzodkiew z Przyprawa do
ryzu Kikkoman i pozostaw na chwile do
zamarynowania, a nastepnie uformuj z niej
gniazdka o wadze ok. 60 g.

Krok 3
Makaron, szpinak, rzodkiew i kurczaka natdz do

misek i zalej gorgcym bulionem. Udekoruj rzezuchg
i podawaj.
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