KIKKOMAN'

Ramen z krewetkami w masle miso

Czas ogotem 20 min 5 min Czas przygotowania 15 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.939 kJ / 701 kcal
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Ttuszcz: 47,2 g Biatko: 22,2 g
Weglowodany: 41,7 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

120 g krewetek gotowych do obrobki termicznej -
1 zgbek czosnku - &4 tyzeczki oliwy z oliwek - 1
tyzka Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman
Krewetki osusz. Drobno posiekaj czosnek. Rozgrzej
oliwe i podsmaz czosnek na patelni na matym
ogniu. Gdy czosnek zacznie wydzielac aromat,
dodaj krewetki. Podsmaz i dopraw 1 tyzkg Sosu
sojowego Kikkoman.

Krok 2

140 g kukurydzy (z puszki) - 1 tyzeczka soli
Podgrzewaj kukurydze w niewielkiej ilo5ci osolonej
wody przez okoto 1 minute.

Krok 3

60 g pieczarek - 60 g boczniakow - 25 g
niesolonego masta - 0,5 tyzki Naturalnie warzony
sos sojowy Kikkoman

Pokroj grzyby na kawatki wielkoSci kesa. Rozgrzej
masto na patelni i podsmaz grzyby. Wymieszaj
grzyby z Sosem sojowym Kikkoman, a nastepnie
usun je z patelni.

Krok &4

20 g niesolonego masta - 0,5 tyzki Naturalnie
warzony sos sojowy Kikkoman - 120 g lisci
mtodego szpinaku

Rozpusc masto na tej samej patelni. Dodaj szpinak i
smaz, az zmieknie. Nastepnie dopraw Sosem
sojowym Kikkoman.

Krok 5
200 g makaronu ramen - 40 g biatego miso - 3
tyzki Skoncentrowana Baza do Zupy Makaronowej
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w Stylu Japonskim - Ramen Smak Shoyu (sos

Sojowy) Kikkoman - 540 ml wody

Przygotuj makaron ramen zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Wymieszaj i zagotuj miso, Baze do
zupy ramen Kikkoman i 540 ml wody. Rozdziel
makaron miedzy 2 miski i zalej bulionem. Na
Srodku utoz krewetki, kukurydze i grzyby.

Krok 6

30 g niesolonego masta

Zwiencz ramen matymi kawatkami masta i
podawaj.
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