KIKKOMAN'

Dorsz i makaron w bulionie chili

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

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

200g
11

2 tyzki

1tyzka

50g

cienkiego makaronu
jajecznego

bulionu rybnego lub
warzywnego

Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong
zawartoscig soli

duze papryczki chili,
pokrojone w cienkie
plasterki

imbiru, pokrojonego w
cienkie stupki

sok z potowy limonki
jedrnych filetow z dorsza
szczypiorki z cebuli dymki

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

UmieSci¢ makaron w gotujgcej sie wodzie i
gotowac przez 2-3 minuty, az bedzie miekki.

Krok 2

Do rondla wlac bulion, sos sojowy dodac chili, imbir
i sok z cytryny, gotowac na Srednim ogniu przez 5
minut. Do sktadnikow dodac dorsza pokrojonego w
kawatki ,na jeden kes”, gotowac przez kolejng
minute lub do czasu az ryba stanie sie biata.

Krok 3
Makaron przetozyc do miseczek, na wierzchu

utozy¢ kawatki dorsza i zalac bulionem. Garnirowac
pokrojonym szczypiorkiem.
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