KIKKOMAN'

Fondue chinoise z roladkami z grzybow

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

Wartosci odzywcze (na porcje)

1.715kJ / 410 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

10 pieczarek

8 arkuszy papieru
ryzowego

L king oyster mushrooms,
sliced

1 brokut

1 marchew

2 ziemniaki

200g selera

1 papryka

&4 tyzki majonezu

2 tyzki Sos Teriyaki z pieczonym
czosnkiem do dan z woka

Kikkoman
2 tyzki ketchupu
1tyzeczka curry w proszku
4 tyzki Sos sezamowy Kikkoman

1tyzka Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

800 ml bulionu warzywnego

200 ml czerwonego lub biatego
wina

2 liscie laurowe

10 ziaren czarnego pieprzu

Ttuszcz: 18 g Biatko:11g
Weglowodany: 52 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

10 pieczarek - 8 arkuszy papieru ryzowego - &
king oyster mushrooms, sliced - 1 brokut - 1
marchew - 2 ziemniaki - 200 g selera
korzeniowego - 1 papryka

Pieczarki pokroj w cienkie plastry. Arkusze papieru
ryzowego namocz w wodzie, a nastepnie umies¢
plastry pieczarek miedzy dwoma arkuszamii zwin,
tworzgc roladki. Brokuta, marchew i ziemniaki
umyj, a nastepnie pokroj na kawatki wielkosci
jednego kesa. Ziemniaki namocz w wodzie. Selera
obierz i pokrdj w kostke. Papryke pokrdj w grube
paski. Brokuta, marchew, ziemniaki i seler ugotuj
na parze lub w wodzie, tak aby pozostaty lekko
twarde.

Krok 2

&4 tyzki mayonnaise - 2 tyzki Sos Teriyaki z
pieczonym czosnkiem do dan z woka Kikkoman 2
tyzki ketchup - 1 tyzeczka curry powder - &4 tyzki
Sos sezamowy Kikkoman 1 tyzka Naturalnie

warzony sos sojowy Kikkoman
Sosy do maczania:

Sos czosnkowy: Wymieszaj majonez z Sosu do
woka Teriyaki z czosnkiem Kikkoman, az powstanie
gtadki sos.

Sos curry: Wymieszaj majonez, ketchup i curry w
proszku, az powstanie gtadki sos.

Sos sezamowy: Wymieszaj Sos sezamowy
Kikkoman z Sosem sojowym Kikkoman, az
powstanie gtadki sos.

Krok 3
800 ml bulionu warzywnego - 200 ml czerwonego


https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-teriyaki-z-pieczonym-czosnkiem-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-teriyaki-z-pieczonym-czosnkiem-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-teriyaki-z-pieczonym-czosnkiem-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-sezamowy-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/sos-teriyaki-z-pieczonym-czosnkiem-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-teriyaki-z-pieczonym-czosnkiem-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/sos-sezamowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman

lub biatego wina - 2 liscie laurowe - 10 ziaren
Czarnego pieprzu

Bulion, wino, liscie laurowe, ziarna pieprzu oraz
grubo pokrojone boczniaki krolewskie z kroku 1
umieSc w garnku do fondue. Doprowadz do
wrzenia.

Krok &

Za pomocy widelczykow do fondue zanurzaj
warzywa, roladki z grzybami i papryke z kroku 1 w
gorgcym bulionie z kroku 3 i gotuj do miekkosci.
Podawaj z sosami do maczania z kroku 2.
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