KIKKOMAN'

Chinska zupa sanratan/suan la tang

Czas ogotem 20 min 10 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
1.274 k) / 306 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

1
1

1lcm
1
250¢g

1tyzka

700 ml
2 tyzki

1
100g
1tyzka
2 tyzki
1tyzka

1tyzka

1tyzeczka
1tyzka

zgbek czosnku

mata, tagodna czerwona
papryczka chili

kawatek imbiru
marchewka

grzybow shiitake (lub
pieczarek)

dymki

Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

wody

Skoncentrowana Baza do
Zupy Makaronowej w

Stylu Japonskim - Ramen
Smak Shoyu (sos Sojowy)

Kikkoman

jajko

tofu

maki ziemniaczanej
zimnej wody
Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman
Przyprawa do ryzu do

sushi Kikkoman (125ml)
ptynnego miodu
prazonego sezamu

Ttuszcz: 14,5 g Biatko: 16,6 g
Weglowodany: 30,4 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

1 zabek czosnku - 1 mata, tagodna czerwona
papryczka chili - 1 em kawatek imbiru

Drobno posiekaj czosnek i papryczke chili. Zetrzyj
imbir i wymieszaj.

Krok 2

1 marchewka - 250 g grzybow shiitake (lub
pieczarek) - & dymki - 1 tyzka Olej z prazonych
nasion sezamu Kikkoman

Marchewke pokroj w cienkie paski, pieczarki w
kostke, a dymke w cienkie krgzki (1 tyzke odt6z na
pozniej do dekoracji). Rozgrzej Olej sezamowy
Kikkoman na patelni i smaz sktadniki przez okoto 4
minuty, az lekko sie zrumienig. Dodaj mieszanke
chili i smaz przez okoto minute.

Krok 3

700 ml wody - 2 tyzki Skoncentrowana Baza do
Zupy Makaronowej w Stylu Japonskim - Ramen
Smak Shoyu (sos Sojowy) Kikkoman

Dodaj wode i Baze do zupy ramen Kikkoman.
Doprowadz do wrzenia i gotuj na wolnym ogniu
przez okoto 5 minut.

Krok &

1 jajko

Starannie roztrzep jajko, a nastepnie powoli wlewaj
je do gorgcej zupy, stale mieszajgc.

Krok 5
100 g tofu - 1 tyzka maki ziemniaczanej - 2 tyzki
zimnej wody - 1 tyzka Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman - 2 tyzki Przyprawa do ryzu do
sushi Kikkoman (125ml) - 1 tyzeczka ptynnego
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miodu - 1 tyzka prazonego sezamu

Tofu pokroj w kostki o boku 2 cm. Potgcz make
ziemniaczang z wodg, wmieszaj do zupy i krotko
zagotuj. Dopraw Sosem sojowym Kikkoman,
Przyprawg do ryzu Kikkoman i miodem. Dodaj tofu
i krotko podgrzej. Przelej zupe do miseczek,
udekoruj dymka z kroku 2 i prazonym sezamem.
Podawaj.
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