KIKKOMAN'

Kopytka z batatow z sosem grzybowym

Czas ogotem 55 min 15 min Czas przygotowania 40 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
4.354 kJ / 1.040 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

600g
65¢g

batatow
maki pszennej

3 tyzki skrobi ziemniaczanej

1 jajko

0,5 tyzeczkasoli

Sos grzybowy:

1tyzka masta

500 g pieczarek (pot na pot
biate i brgzowe)

L szalotki

2 zgbki czosnku

1tyzka Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

1tlyzeczka pieprzu

250 ml stodkiej Smietanki 30%

0,5 peczek natki pietruszki

Ttuszcz: 51 g Biatko:25 g
Weglowodany: 122 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

600 g batatow

Rozgrzej piekarnik do 190°C. Bataty umyj, obierz i
pokrdj na mniejsze kawatki. Utdz na blasze do
pieczenia i piecz ok. 25 minut, az stang sie miekkie.
Ostudz i przecisnij przez praske.

Krok 2

65 g maki pszennej - 3 tyzki skrobi ziemniaczane;j -
1 jajko - 0,5 tyzeczka soli

Bataty przetdz do miski. Dodaj make pszenng,
skrobie, sol i jajko. Wyrob ciasto i uformuj z niego
wateczki. Wateczki ciasta pokroj na kopytka.
Kopytka gotuj partiami w osolonej wodzie przez 3
minuty od wyptyniecia.

Krok 3

1 tyzka masta - 500 g pieczarek (pot na pot biate i
brgzowe) - & szalotki - 2 zgbki czosnku - 1 tyzka
Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman - 1
tyzeczka pieprzu - 250 ml stodkiej Smietanki 30% -
0,5 peczek natki pietruszki

Pieczarki umyj i pokrdj w plastry, a szalotki w
piorka. Czosnek drobno posiekaj. Podsmaz cebulke
na masle do zeszklenia. Dodaj pieczarki i czosnek i
usmaz na ztoty kolor. Dopraw sosem sojowym
Kikkoman oraz pieprzem. Wlej Smietanke, dodaj
posiekang pietruszke i zagotuj. Gotowe kopytka
polej sosem i udekoruj pietruszka.
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