KIKKOMAN'

Mtoda rzepa na kremie z kapusty z mniszkiem lekarskim

Czas ogotem 60 min 14 min Czas przygotowania 46 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)

Olej paprykowy:

200 ml oliwy z oliwek

30g wedzonej papryki

30g czosnku, przecisnietego
przez praske

20¢g imbiru, obranego,

pokrojonego w grubg
kostke

Krem z kapusty szpiczastej:

50 ml oleju roSlinnego

500 g zielonej kapusty
szpiczastej, drobno
pokrojonej

200¢g selera, pokrojonego w
drobng kostke

200¢g szalotki, drobno
pokrojonej

10g jagod jatowca

151 bulionu warzywnego

20¢g soli

50¢g pietruszki z todygami

Mtoda rzepa:

lkg mtodej rzepy, obranej,
pokrojonej na cwiartki

50 mi oliwy z oliwek

200 ml bulionu warzywnego

200 ml Bezglutenowy Sos Do
Sushi Kikkoman

Grzanki:

500 g chleba wiejskiego, grubo
porwanego

100 ml oleju roSlinnego
sol

Dodatkowo:

200g

lisci mniszka lekarskiego,

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Przygotuj olej paprykowy. Delikatnie podsmazaj
czosnek, imbir i papryke na patelni z odrobing oleju
przez 3-4 minuty. Dodaj reszte oleju i podgrzej do
okoto 100°C. Odstaw do ostygniecia, a nastepnie
przecedz przez bardzo drobne sito lub gaze.

Krok 2

Przygotuj krem z kapusty stozkowej. Dus kapuste,
seler, szalotki i jagody jatowca na oleju przez 4-5
minut, nie dopuszczajgc do ich zrumienienia. Dodaj
bulion i sol, przykryj i gotuj przez okoto 20 minut,
az warzywa bedg bardzo miekkie. Zmiksuj z natkg
pietruszki na bardzo gtadki krem, a nastepnie
przetrzyj przez drobne sito.

Krok 3

Przygotuj mtodg rzepe. Rozgrzej olej na patelnii
dus rzepe przez 2-3 minuty. Zalej bulionem i gotuj
przez okoto 10 minut, az rzepa bedzie al dente.
Nastepnie obtocz jg w Sosie do sushi Kikkoman.

Krok 4

Przygotuj grzanki. Rozgrzej olej na patelni do
160°Cismaz chleb przez 3-4 minuty, od czasu do
Czasu mieszajac, az grzanki stang sie chrupigce.
Dopraw sol3.

Krok 5
Cienko pokrojong rzepe krotko zamarynuj w

Przyprawie do ryzu Kikkoman. Na talerzach
rozprowadz krem z kapusty i olej paprykowy. Na


https://www.kikkoman.pl/gastronomia/produkty/detail/fs-bezglutenowy-sos-do-sushi-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/gastronomia/produkty/detail/fs-bezglutenowy-sos-do-sushi-kikkoman

mieszanych wierzchu utdz oba rodzaje rzepy oraz grzanki.

200 g mtodej rzepy, cienko Udekoruj lis¢mi mniszka i skrop Sosem do sushi
pokrojonej Kikkoman. Podawaj.
20 ml Przyprawa do ryzu do

sushi Kikkoman (300ml)
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