KIKKOMAN'

Filipinskie wege adobo z grzybami

Czas ogotem 30 min 15 min Czas przygotowania 15 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Danie:

80oml oleju roslinnego

30g czosnku (6 zgbkow),
cienko pokrojonego

300g cebuli, pokrojonej w

cienkie todeczki

15kg grzybow shiitake,
boczniakow i pieczarek,
pokrojonych w paski

6 lisci laurowych

200 ml Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

151 bulionu warzywnego

50 ml octu ryzowego

20g cukru trzcinowego

Dodatkowo:

15kg ugotowanego ryzu
dtugoziarnistego (np.
basmati)

Przybranie:

100g dymeki, biata czesc

drobno pokrojonaii
namoczona w zimnej
wodzie, zielona czesc
pokrojona w grube
kawatki

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Rozgrzej olej roslinny na duzej patelnii smaz
czosnek przez 3—4 minuty, az sie zarumieni.
Odsgcz na reczniku papierowym i odstaw.
Nastepnie podsmazaj cebule przez 2-3 minuty, az
sie zeszkli.

Krok 2

Dodaj grzyby i smaz przez 6-7 minut, az lekko sie
zrumienig i zmiekna.

Krok 3

Dodaj liscie laurowe, Sos sojowy Kikkoman, bulion
warzywny, ocet ryzowy i cukier trzcinowy. Gotuj na
matym ogniu przez okoto 15 minut, od czasu do
Czasu mieszajac, az sos zgestnieje i stanie sie lekko
btyszczacy.

Krok 4

Polej ryz gorgcym sosem grzybowym i posyp
dymka i podsmazonym czosnkiem.
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