KIKKOMAN'

Ishikari nabe - hot pot w stylu Hokkaido

Czas ogotem 30 min 20 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.530 kJ / 605 kcal

SKLADNIKI
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tososia

ziemniaki

por

kapusty

marchew

mieszanki grzybow
(boczniaki i shimeji)
puszka kukurydzy
Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman
Stodka przyprawa w

stylu mirin Kikkoman (na
bazie fermentowanego
ryzu)

pasty miso

wody

masta

czarny pieprz do smaku
makaronu ramen

Ttuszcz: 24 g Biatko:33 g
Weglowodany: 61 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

400 g tososia - 2 ziemniaki - 1 por - 300 g
kapusty - 1 marchew - 100 g mieszanki grzybow
(boczniaki i shimeji) - 1 puszka kukurydzy

Jesli na skorze tososia sg jeszcze tuski, polej jg
wrzgtkiem i usufn pozostate tuski. Lososia pokroj na
kawatki wielkosci jednego kesa. Ziemniaki obierz i
kazdy pokroj na 8 todeczek. Kapuste pokroj na
kawatki wielkosci jednego kesa. Marchew pokroj w
cienkie wstgzki za pomocg obieraczki do warzyw.
Pora doktadnie umyj, w razie potrzeby natnij
wzdtuz ciemnozielong czes¢, aby usunac
ewentualne zabrudzenia, a nastepnie pokroj po
skosie. Grzyby podziel na mniejsze kiscie.
Kukurydze odsacz.

Krok 2

2 tyzki Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman -
&4 tyzki Stodka przyprawa w stylu mirin Kikkoman

(na bazie fermentowanego ryzu) - 5 tyzki miso
paste - 11 water

Bulion:

Do duzego garnka wtoz pora i ziemniaki z kroku 1.
Paste miso wymieszaj z Sosem sojowym Kikkoman
i Stodkg przyprawg mirin Kikkoman, az powstanie
gtadka masa, a nastepnie dodaj jg do garnka. Wlej
wode, doprowadz do wrzenia i gotuj, az ziemniaki
bedg miekkie.

Krok 3

20 g masta - czarny pieprz do smaku

Do bulionu z kroku 2 dodaj tososia, kapuste,
marchew, grzyby i kukurydze z kroku 1. Gotuj na
matym ogniu, az tosos bedzie ugotowany, a
warzywa miekkie. Dodaj masto i mieszaj, az sie


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/slodka-przyprawa-w-stylu-mirin-kikkoman-na-bazie-fermentowanego-ryzu
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/slodka-przyprawa-w-stylu-mirin-kikkoman-na-bazie-fermentowanego-ryzu
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/slodka-przyprawa-w-stylu-mirin-kikkoman-na-bazie-fermentowanego-ryzu
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/slodka-przyprawa-w-stylu-mirin-kikkoman-na-bazie-fermentowanego-ryzu
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/slodka-przyprawa-w-stylu-mirin-kikkoman-na-bazie-fermentowanego-ryzu
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/slodka-przyprawa-w-stylu-mirin-kikkoman-na-bazie-fermentowanego-ryzu

rozpusci. Dopraw czarnym pieprzem do smaku.

Krok &4

80 g makaronu ramen

Dodaj makaron ramen do pozostatego bulionu.
Gotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu i
podawaj.
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