KIKKOMAN'

Gamjatang - koreanski hot pot z zeberkami i ziemniakami

Czas ogotem 60 min 20 min Czas przygotowania 40 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.805 ki / 670 kcal
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Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

Pikantny sos z papryka
chili do Kimchi Kikkoman

Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

Ttuszcz: 41 g Biatko:39 g
Weglowodany: 32 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

800 g zeberek wieprzowych - 1 tyzka soli - 1 por,
tylko zielone czesci - 3 liscie laurowe
Przygotowanie zeberek:

Podziel zeberka na pojedyncze kawatki. Natrzyj je
solg i odstaw na 10 minut. Nastepnie doktadnie
optucz pod zimng biezgcg woda. Przetdz do duzego
garnka, dodaj liscie laurowe i zielone czesci pora.
Zalej taka ilo5cig wody, aby zeberka byty catkowicie
przykryte. Doprowadz do wrzenia i gotuj przez
okoto 10 minut, zbierajgc z powierzchni
powstajgcy piane. Odcedz i optucz pod zimng
wodg, aby usungc pozostate zanieczyszczenia.

Krok 2

2 z3bki czosnku - 2 tyzeczki imbiru - 2 tyzki pasty
miso - 11 wody

Przygotowanie bulionu:

Czosnek i imbir drobno posiekaj. Do duzego garnka
wtoz zeberka, czosnek, imbir i liscie laurowe z
kroku 1, a nastepnie dodaj paste miso i wode.
Doprowadz do wrzenia i gotuj na matym ogniu
przez 10 minut.

Krok 3

400 g ziemniakow - 1 por -1 cebula-150g
mieszanki grzybow (shimeji i enoki) - 100 g lisci
pachnotki koreanskiej (perilla) lub chryzantemy
jadalnej (shungiku)

Przygotowanie warzyw:

Ziemniaki obierz, pokroj na duze kawatki i namocz
w wodzie. Biatg czeSc pora pokroj po skosie w
cienkie plastry. Zielong czesc doktadnie umyj i
pokroj drobniej niz biatg. Cebule pokroj na cwiartki.
Grzyby podziel na mniejsze kiScie. Liscie pachnotki
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koreanskiej lub chryzantemy jadalnej umyjiz
grubsza posieka;.

Krok &

2 tyzki Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman &
tyzki Pikantny sos z papryka chili do Kimchi

Kikkoman 2 tyzeczki Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

Do bulionu z kroku 2 dodaj ziemniaki, cebule,
grzyby i biatg czeS¢ pora z kroku 3. Dodaj Sos
sojowy Kikkoman oraz Sos z chili do kimchi
Kikkoman i wymieszaj. Gotuj na matym ogniu przez
okoto 30 minut, az ziemniaki bedg miekkie.
Nastepnie dodaj liscie pachnotki koreanskiej lub
chryzantemy jadalnej oraz pokrojong zielong czesc
pora z kroku 3. Skrop Olejem sezamowym
Kikkoman i od razu podawa;.
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