KIKKOMAN'

Wietnamskie wege pho chay

Czas ogotem 60 min 20 min Czas przygotowania 40 min Czas gotowania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)
Danie:
500 g tofu, pokrojonego w

200g
200¢g
300g
Bulion:
50 mi
150g
50g

31
15g

100 g

200 ml

Przybranie:
200g
100g

10

10

kostke (ok. 1 x 1 cm)
marchewki, pokrojonej w
cienkie paski

grzybow shiitake,
pokrojonych w plasterki
suszonego makaronu
ryzowego

oleju roslinnego
cebuli, pokrojonej w
plasterki

imbiru, pokrojonego w
plasterki

bulionu warzywnego
czosnku (3 zgbki), drobno
posiekanego

rzodkwi daikon,
pokrojonej w kawatki
straki anyzu
gwiazdkowego

strgki kardamonu
laski cynamonu
Naturalnie warzony

bezglutenowy sos
sojowy Tamari Kikkoman

kietkow fasoli mung
dymki, drobno pokrojonej
gatgzek kolendry
cwiartek limonki

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Rozgrzej olej roslinny w duzym garnku i podsmazaj
cebule z imbirem przez 1-2 minuty. Wlej bulion
warzywny i dodaj czosnek, rzodkiew daikon, anyz
gwiazdkowy, kardamon i cynamon. Gotuj na
wolnym ogniu przez okoto 30 minut, az uwolnig sie
aromaty. Odcedz bulion, aby usungc przyprawy i
warzywa, a nastepnie wlej go z powrotem do
garnka. Dodaj Bezglutenowy sos sojowy Kikkoman.

Krok 2

Dodaj tofu, marchewke i grzyby shiitake. Gotuj na
matym ogniu przez okoto 10 minut.

Krok 3

Ugotuj osobno makaron ryzowy zgodnie z
instrukcjg na opakowaniu. Odcedz i optucz pod
zimng woda.

Krok &4
Roztdz makaron do misek i zalej gorgcym bulionem

z warzywami i tofu. Podawaj z kietkami fasoli,
dymka, kolendrg i cwiartkg limonki.
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