KIKKOMAN'

Kremowa zupa z oktadniczek z sosem sojowym

Czas ogotem 45 min 15 min Czas przygotowania 30 min Czas gotowania

SKLADNIKI
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oktadniczek

wody

niesolonego masta
duza cebula
Sredniej wielkosci
ziemniak
marchewka

selera

koncentratu
pomidorowego
gatgzki tymianku
li5C laurowy
Smietanki kremowki
bulionu rybnego
soku z cytryny

Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman
zdziebet szczypiorku

cytryny

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

7 okfadniczek - 500 ml wody

Okfadniczki wtdz do garnka, zalej wodg (ok. 500
ml), a nastepnie postaw na Srednim ogniu. Przykryj
i gotuj, az matze sie otworzg (ok. 10-12 minut).
Wyjmij matze i poczekaj, az ostygna.

Krok 2

1 tyzka niesolonego masta - 1 duza cebula - 1
Sredniej wielkoSci ziemniak - 1 marchewka - 0,25
selera - 1tyzeczka koncentratu pomidorowego - 2
gatazki tymianku - 1 [iS¢€ laurowy

Najpierw obierz wszystkie warzywa i pokroj je w
kostke (ok. 3-4 mm). W garnku o grubym dnie
rozpusc masto. Smaz warzywa na masle przez ok.
2-3 minuty na Srednim ogniu lub do momentu, az
sie skarmelizujg i stang ztocistobrgzowe.

Kiedy warzywa bed3 gotowe, dodaj koncentrat
pomidorowy, tymianek i liS¢ laurowy. Smaz przez
kolejne 2 minuty, od czasu do czasu mieszajgc.

Krok 3

250 ml Smietanki kremowki - 250 ml bulionu
rybnego - 2 tyzki soku z cytryny - & tyzki
Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman

Dodaj Smietanke i bulion rybny. Zmniejsz ogien.
Przykryj garnek i gotuj przez ok. 20 minut. Kiedy
warzywa bedg ugotowane, dodaj sok z cytryny i
Sos sojowy Kikkoman.

Krok &
Gotuj przez kolejng minute, a nastepnie miksuj

blenderem na najwyzszej predkosci przez 3-3,5
minuty.


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/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman

Krok 5

14 zdziebet szczypiorku - 0,5 cytryny

Szczypiorek posiekaj na mate kawatki. Wlej zupe do
miski. Dodaj ugotowane oktadniczki i posyp
posiekanym szczypiorkiem. Cytryne pokroj w
cwiartki i podaj na boku.
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