KIKKOMAN'

Bagna cauda - wioski hot pot z anchois

Czas ogotem 40O min 30 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

4.310 k] / 1.030 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

200¢g kalafiora

2 ziemniaki

80g marchewki

1 rzepa

1 cukinia

1 gtowka cykorii

1 papryka

8 pomidorkow
koktajlowych

200¢g kietbasy

1 bagietka

5 zgbkow czosnku

800 ml mleka

60 ml oliwy z oliwek

60g filetow anchoi

200 ml Smietanki 30%

2 tyzki Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman

Ttuszcz: 65 g Biatko:29 g
Weglowodany: 71 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

200 g kalafiora - 2 ziemniaki - 80 g marchewki - 1
rzepa - 1 cukinia - 1 gtowka cykorii - 1 papryka -
8 pomidorkow koktajlowych - 200 g kietbasy - 1
bagietka

Kalafiora podziel na rozyczki wielkosci jednego
kesa. Ziemniaki obierz i pokrdj na kawatki.
Marchew obierz i pokrdj w cienkie paski. Rzepe
obierz i pokrdj na 8 tddeczek. Cukinie pokroj w
plastry o grubosci 1 cm. Cykorie podziel na
pojedyncze liScie. Papryke pokrdj w dtugie paski. Z
pomidorkow koktajlowych usun szyputki. Kietbase
pokroj na kawatki. Bagietke pokroj na kromeki i
opiecz na ztoty kolor.

Krok 2

Ziemniaki, kalafiora, rzepe i marchew z kroku 1
gotuj na parze przez 15 minut.

Krok 3

5 z3bkow czosnku - 800 ml mleka

Czosnek i 200 ml mleka umies¢ w matym rondelku.
Gotuj na wolnym ogniu przez okoto 10 minut, az
czosnek mocno zmieknie. Przecedz przez sitko,
zachowujgc mleko do przygotowania bulionu.
Ugotowany czosnek odtdz na bok.

Krok &4

60 ml oliwy z oliwek - 60 g filetow anchois - 200
ml Smietanki 30% - 2 tyzki Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

Przygotuj bulion bagna cauda:

Rozgrzej oliwe w duzym rondlu. Dodaj filety
anchois oraz czosnek z kroku 3 i rozgniataj je



https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman

podczas gotowania, az powstanie gtadka pasta.
Dodaj mleko z dodatkiem czosnku z kroku 3,
pozostate mleko, Smietanke oraz kietbase z kroku
1. Gotuj na matym ogniu, az kietbasa bedzie ciepta,
a nastepnie dodaj Sos sojowy Kikkoman i
wymieszaj.

Krok 5
Postaw bulion bagna cauda na Srodku stotu.

Zanurzaj w nim warzywa z kroku 1. Podawaj z
opieczong bagietka z kroku 1.
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