KIKKOMAN'

Hot pot tom yum goong

Czas ogotem 40O min 20 min Czas przygotowania 20 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

2.730 kJ / 653 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

8 catych krewetek z
gtowami
gtowy i pancerzyki z
krewetek

20¢g imbiru

600 ml wody

1 czerwona papryczka chili

300g kapusty pekinskiej

1 cebula

2 todygi selera naciowego

8 pomidorkow
koktajlowych

10g suszonych grzybow mun

150g pedow bambusa w
zalewie

4L0g kolendry

400 g piersi z kurczaka

100¢g makaronu szklanego

400 ml mleczka kokosowego

90 ml Ponzu - Mieszanka sosu

Sojowego, octu 0 smaku

Cytrynowym Kikkoman
60 ml oleju chili

Ttuszcz: 39 g Biatko: 38 g
Weglowodany: 40 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

8 catych krewetek z gtowami - gtowy i pancerzyki
z krewetek - 20 g imbiru - 600 ml wody - 1
czerwona papryczka chili

Krewetki umyj i usun gtowy i pancerzyki,
zachowujgc je do przygotowania bulionu. Za
pomocg matego noza delikatnie natnij kazdg
krewetke wzdtuz grzbietu i usun przewod
pokarmowy. Imbir pokrdj w cienkie stupki. Jesli
chcesz uzyskac bardziej pikantny smak, drobno
posiekaj papryczke chili.

Gtowy i pancerzyki krewetek przetoz do duzego
garnka i podprazaj na sucho na Srednim ogniu, az
pancerzyki stang sie intensywnie rozowe i zaczng
lekko przywierac do dna garnka. Dodaj wode, imbir
i chili. Doprowadz do wrzenia i gotuj na matym
ogniu przez 10 minut, zbierajgc z powierzchni
powstajgcg piane.

Krok 2

300 g kapusty pekinskiej - 1 cebula - 2 todygi
selera naciowego - 8 pomidorkow koktajlowych -
10 suszonych grzybow mun - 150 g pedow
bambusa w zalewie - 40 g kolendry - 400 g piersi z
kurczaka - 100 g makaronu szklanego

Wszystkie warzywa doktadnie umyj. Kapuste
pokroj na kawatki wielkosci jednego kesa. Cebule
obierz i pokrdj w cienkie todeczki. Z todyg selera
usun twarde wtokna i pokroj je po skosie.
Pomidorki koktajlowe przekroj na pot.

Suszone grzyby mun krotko optucz i namaczaj w
duzej iloSci wody, az zmiekng. Wieksze grzyby
porwij na kawatki wielkosci jednego kesa. Pedy
bambusa pokroj w cienkie plastry. Kolendre z
grubsza posiekaj. Piers z kurczaka pokroj w cienkie
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plastry. Makaron szklany namocz w wodzie
zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

Krok 3

400 ml mleczka kokosowego - 90 ml Ponzu -
Mieszanka sosu Sojowego, octu 0 smaku
Cytrynowym Kikkoman - 60 ml oleju chili

Strain the broth from Step 1 through a fine sieve
and return it to the pot. Add the coconut milk,
Bulion z kroku 1 przecedz przez drobne sitko i
ponownie przelej do garnka. Dodaj mleczko
kokosowe, Cytrusowy sos Ponzu Kikkoman oraz
olej chili. Doprowadz do delikatnego wrzenia.
Ponzu and chilli oil. Bring to a gentle boil.

Krok &

Do bulionu dodaj kapuste, cebule, selera, pomidorki
koktajlowe, grzyby mun oraz pedy bambusa.
Doprowadz do wrzenia i gotuj, az warzywa zaczng
miekngc. Dodaj piers z kurczaka i krewetki z kroku
1. Gotuj, az kurczak bedzie catkowicie ugotowany,
a krewetki stang sie rozowe i nieprzezroczyste.
Posyp kolendra.

Krok 5

Add the glass noodles to the remaining broth. Cook
for 1-2 min or until tender and serve.
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