KIKKOMAN'

Knedle ze szpinakiem i sosem grzybowym

Czas ogotem 45 min 20 min Czas przygotowania 25 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)

3.273 kJ / 783 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

Knedle:

10g masta

180¢g szpinaku baby, drobno
posiekanego

Log cebuli, pokrojonej w
drobng kostke

60 ml mleka

15tyzka Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong

zawartoscig soli

0,33 Swiezo zmielonego

tyzeczki Czarnego pieprzu

0,25 gatki muszkatotowej

tyzeczki

150 g czerstwych butek,
pokrojonych w kostke

15g sera Grana Padano,
startego

15tyzka Kikkoman Panko -

Chrupigca panierka w
japonskim stylu

1 jajko

Sos grzybowy:

150¢g pieczarek

15g masta

60g cebuli, drobno pokrojonej
100 ml Smietanki kremowki

1 zgbek czosnku,

przecisniety przez praske
15tyzka Naturalnie warzony sos
sojowy z obnizong

zawartoscig soli
0,33 suszonego tymianku

Ttuszcz: 55 g Biatko:30 g
Weglowodany: 59 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

10 g masta - 180 g szpinaku baby, drobno
posiekanego - 40 g cebuli, pokrojonej w drobng
kostke - 60 ml mleka - 1,5 tyzka Naturalnie
warzony sos sojowy z obnizong zawartoscig soli -
0,33 tyzeczki Swiezo zmielonego czarnego pieprzu
- 0,25 tyzeczki gatki muszkatotowej - 150 g
czerstwych butek, pokrojonych w kostke - 15 g
sera Grana Padano, startego - 1,5 tyzka Kikkoman
Panko - Chrupigca panierka w japonskim stylu - 1
jajko

Rozpusc masto na patelni. Dodaj szpinak i
podsmazaj, az zwiednie, a nastepnie przetdz na
talerz. Na tej samej patelni podsmazaj cebule, az
sie zeszkli. Nastepnie dodaj mleko, Sos sojowy
Kikkoman o obnizonej zawartosci soli, pieprz i
gatke muszkatotows i delikatnie podgrzej. Wylej
mieszanke na kostki chleba, a nastepnie dodaj
szpinak, ser, Kikkoman Panko i jajko. Zagniec ciasto
i mokrymi dtoAmi uformuj mate knedle. Umiesc
knedle w gorgcej wodzie i gotuj na matym ogniu
przez 12 minut, upewniajgc sie, ze woda catkowicie
sie nie zagotuje.

Krok 2

150 g pieczarek - 15 g masta - 60 g cebuli, drobno
pokrojonej - 100 ml Smietanki kremowki - 1 zgbek
czosnku, przecisniety przez praske - 1,5 tyzka
Naturalnie warzony sos sojowy z obnizong
zawartosciag soli - 0,33 tyzeczki suszonego
tymianku - 0,33 tyzeczki Swiezo zmielonego
czarnego pieprzu - 1 tyzeczka soku z cytryny - 0,5
tyzeczki skorki z cytryny

Pieczarki pokroj w plasterki. Rozpus¢ masto na
patelni, dodaj cebule i podsmaz do zeszklenia.
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tyzeczki

0,33 Swiezo zmielonego

tyzeczki Czarnego pieprzu

1tyzeczka soku z cytryny

0,5 tyzeczki skorki z cytryny

Dodatkowo:

30¢g wedzonego boczkuy,
pokrojonego w kostke

1tyzka posiekanej natki
pietruszki

0,33 Swiezo zmielonego

tyzeczki Czarnego pieprzu

Dodaj pieczarki i smaz przez okoto 5 minut, az
odparuje z nich wilgo¢. Wlej Smietane, a nastepnie
dodaj czosnek, Sos sojowy Kikkoman o obnizonej
zawartosci soli, suszony tymianek, pieprz, sok i
skorke z cytryny. Gotuj na matym ogniu, az sos
zgestnieje, od czasu do czasu mieszajgc.

Krok 3

30 g wedzonego boczku, pokrojonego w kostke
Smaz boczek na osobnej patelni, az wytopi sie
ttuszcz, a boczek stanie sie chrupigcy.

Krok 4

1 tyzka posiekanej natki pietruszki - 0,33 tyzeczki
Swiezo zmielonego czarnego pieprzu

Ut6z knedle na talerzu, polej sosem grzybowym i
posyp boczkiem, pietruszkg i pieprzem.
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