KIKKOMAN'

Chrupigca zupa-krem z zielonych szparagow

Czas ogotem 30 min 15 min Czas przygotowania 15 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

2.050 kJ / 490 kcal
SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

500 g zielonych szparagow
200g ziemniakow

1 cebula

1 zgbek czosnku

2,5tyzki  oliwy z oliwek

2tyzeczki masta

600 ml wody

2 tyzki Skoncentrowana Baza do
Zupy Makaronowej w

Stylu Japonskim - Ramen
Smak Shoyu (sos Sojowy)

Kikkoman

1tyzeczka octu balsamicznego

1tlyzeczka Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

20¢g Kikkoman Panko -
Chrupigca panierka w

japonskim stylu

10g parmezanu, startego
0,5 tyzeczki czarnego pieprzu
70 ml Smietanki kremowki

1tyzka posiekanej dymki

Ttuszcz: 30 g Biatko:13 g
Weglowodany:31g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

500 g zielonych szparagow - 200 g ziemniakow -
1 cebula - 1 zgbek czosnku - 1 tyzka oliwy z
oliwek - 1 tyzeczka masta

Szparagi umyj i usun zdrewniate kohcowki. Odetnij
gtowki z trzech todyg i odtdz na bok. Pozostate
szparagi pokroj na kawatki o dtugosci ok. 1 cm.
Ziemniaki obierz i pokrdj w drobng kostke. Cebule
pokroj w drobng kostke, a czosnek przecisnij przez
praske. Rozgrzej oliwe i masto w garnku o grubym
dnie. Dodaj cebule, czosnek, ziemniaki i pokrojone
szparagi. Smaz przez 1 minute.

Krok 2

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

Do gorgcej wody dodaj Baze do zupy ramen
Kikkoman i dobrze wymieszaj. Wlej catos¢ do
garnka z kroku 1 i gotuj na wolnym ogniu przez
okoto 10 minut.

Krok 3

1 tyzka oliwy z oliwek - 1 tyzeczka octu
balsamicznego - 1 tyzeczka Naturalnie warzony
sos sojowy Kikkoman

Kiedy zupa bedzie sie gotowag, przygotuj gtowki
szparagow z kroku 1. Pokrdj gtowki wzdtuz na
cienkie paski. W matej misce wymieszaj oliwe, ocet
balsamiczny i Sos sojowy Kikkoman. Dodaj paski
szparagow i odstaw do marynowania na 10 minut.

Krok &4
0,5 tyzki oliwy z oliwek - 1 tyzeczka masta - 20 g
Kikkoman Panko - Chrupigca panierka w japoiskim
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stylu - 10 g parmezanu, startego

Na patelni rozgrzej oliwe i masto. Dodaj Panko
Kikkoman i smaz przez 2-3 minuty, az sie zrumieni.
Przet6z do miski, dodaj starty parmezan i dobrze
wymieszaj.

Krok 5

0,5 tyzeczki czarnego pieprzu - 70 ml Smietanki
kremowki - 1 tyzka posiekanej dymki

Zmiksuj zupe na krem i dopraw pieprzem, a
nastepnie wmieszaj Smietanke, odktadajac 1 tyzke
do dekoraciji. Przelej zupe do dwoch misek i
udekoruj pozostatg Smietanka, marynowanymi
szparagami z kroku 3 oraz dymkg. Podawaj z
przybraniem z chrupigcej panierki Panko Kikkoman.
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