KIKKOMAN'

Makaron soba z ragout z fenkuta

Czas ogotem 60 min 30 min Czas przygotowania 30 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Makaron:

900 ¢g makaronu gryczanego

25ml oliwy z oliwek

2g Swiezo zmielonego
Czarnego pieprzu

Ragout:

L00g orzechow nerkowca

50 ml oleju rzepakowego

450g szalotki, drobno
posiekanej

1kg fenkuta, pokrojonego w
kostke (2 x 2 cm)

350¢g pomidorkow
koktajlowych,
przekrojonych na pot

10g papryczki chili, drobno
posiekanej

60g przecieru pomidorowego

400 ml weganskiego
Czerwonego wina

30ml Syropu z agawy

50 mi Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

2g Swiezo zmielonego
Czarnego pieprzu

Przybranie:

5g ziot do dekoracji (np.

gatgzek fenkuta, kietkow
grochu lub pietruszki)

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Ugotuj makaron zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu (ok. &4 minuty w osolonej wodzie).
Odcedz i przeptucz zimng wodg. Wymieszaj z oliwg,
umieSc z powrotem w rondlu i dopraw Swiezo
zmielonym czarnym pieprzem.

Krok 2
Upraz orzechy nerkowca na suchej patelni na ztoto.
Krok 3

Rozgrzej olej rzepakowy w rondlu i smaz szalotki
przez 5 minut, az bed3 ztocistobrgzowe. Nastepnie
dodaj fenkuta i chilii smaz na Srednim ogniu przez
kolejne 5-10 minut, az zmiekng. Dodaj przecier
pomidorowy, Sos sojowy Kikkoman, prazone
orzechy nerkowca, przekrojone na p6t pomidorki
koktajlowe i syrop z agawy i smaz przez okoto 1
minute. Dodaj wino, doprowadz do wrzenia i gotuj
na matym ogniu przez okoto 2 minuty. Dopraw
czarnym pieprzem i wymieszaj.

Krok 4

Podawaj ragout z ugotowanym makaronem i
udekoruj Swiezymi ziotami.
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