KIKKOMAN'

Mitarashi-dango (kulki mochi ze stodk3 polew3 z sosu sojowego)

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

Wartosci odzywcze (na porcje) Ttuszcz: 5,3 g Biatko: 5,88

904 k) / 216 kcal Weglowodany: 35,3 g

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

6 porcj(e/i) Krok 1

Na stodki sos sojowy: Na stodki sos sojowy:

3 tyzki stodkiego biatego wina

200 ml niegazowanej wody 1. Wlej wino do rondelka i doprowadz do
mineralnej wrzenia.

6 tyzki brgzowego cukru 2. Dodaj wode mineralng, cukier i sos sojowy

4 tyzki Naturalnie warzony sos Kikkoman, gotuj dalej, az cukier sie
sojowy Kikkoman rozpusci.

3,5tyzki  maki ziemniaczanej (lub 3. Zmniejsz ogien, wymieszaj mgke
maki kukurydzianej) ziemniaczang z 3 tyzkami wody i dodaj do

Na pierogi z maki ryzowej: gotujgcego sie ptynu, ciggle mieszajac.

150 g miekkiego tofu Ponownie szybko doprowadz do wrzenia i
(jedwabistego) schtodz.

150¢g klejgcej maki ryzowej
Olej roslinny, jesli pierogi Krok 2

majg by¢ smazone
Na pierogi z maki ryzowej:

Dobrze ods3cz tofu, wtoz je do miski i doktadnie
rozgnieC szpatutka.

Krok 3

Dodaj klejgca make ryzowa i dobrze ugniec dtonig
do uzyskania gtadkiego ciasta.

Krok &
DtoAmi uformu;j z ciasta 6 kulek, ok. 18 g kazda.
Krok 5

Zagotuj w rondlu wode i gotuj pierogi z maki
ryzowej przez 3-4 minut. Zmniejsz ogien i gotu;j


https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/naturalnie-warzony-sos-sojowy-kikkoman

kulki do wyptyniecia na powierzchnie.
Krok 6

Odsgcz pierogi i nadziej po 3 pierogi na kazdy
szpikulec. Wedtug preferencji mozna krotko
podsmazyc je z obu stron na matej iloSci oleju
roslinnego na rozgrzanej patelni. Rozt6z na
talerzach i podawaj polane stodkim sosem
sojowym (wymieszanym do gtadkosci). Udekoruj
liS5Emi miety i podawaj.


http://www.tcpdf.org

