KIKKOMAN'

Bulion grzybowy z topinamburem i szczawiem

Czas ogotem 60 min 30 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania 20 min Czas oczekiwania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Topinambur:

1,5kg

100 mli
20g

10g
208

topinamburu, obranego,
grubo posiekanego
oliwy z oliwek

czosnku, przecisnietego
przez praske

tymianku

soli

Bulion grzybowy:

1kg

200g
11

200 ml

grzybow lesnych,
mieszanych,
oczyszczonych
szalotki, drobno
posiekanej

bulionu z grzybow
leSnych

Sos Do Dan Poke Z
Sosem Sojowym | Olejem
Z Prazonych Ziaren
Sezamu Kikkoman

Szczaw w tempurze:

10
100 g

20g

lisci szczawiu

mieszanki do ciasta
tempura

olej roslinny do smazenia
w gtebokim ttuszczu
shichimi togarashi
(japonska mieszanka
przypraw)

ziot

PRZYGOTOWANIE

Krok 1
Rozgrzej piekarnik do 200°C (z termoobiegiem).
Krok 2

Wymieszaj topinambur z oliwg, tymiankiem,
czosnkiem i solg. Piecz na blasze do pieczenia
przez 20-25 minut.

Krok 3

W miedzyczasie podsmazaj grzyby i szalotke z
oliwg na patelni na duzym ogniu przez 2-3 minuty.
Dodaj bulion grzybowy. Doprowadz do wrzenia i
dodaj Sos Poke Kikkoman.

Krok 4

Przygotuj tempure zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Zanurz w niej liScie szczawiu i smaz w
gtebokim ttuszczu w temperaturze ok. 170°C, az
bedg chrupigce. Dopraw togarashi.

Krok 5
Natdz grzyby z duzg iloscig bulionu do gtebokich

talerzy. Na wierzchu utoz topinambur. Udekoruj
szczawiem w tempurze i ziotami.


https://www.kikkoman.pl/gastronomia/produkty/detail/fs-sos-do-dan-poke-z-sosem-sojowym-i-olejem-z-prazonych-ziaren-sezamu-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/gastronomia/produkty/detail/fs-sos-do-dan-poke-z-sosem-sojowym-i-olejem-z-prazonych-ziaren-sezamu-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/gastronomia/produkty/detail/fs-sos-do-dan-poke-z-sosem-sojowym-i-olejem-z-prazonych-ziaren-sezamu-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/gastronomia/produkty/detail/fs-sos-do-dan-poke-z-sosem-sojowym-i-olejem-z-prazonych-ziaren-sezamu-kikkoman
http://www.tcpdf.org

