KIKKOMAN'

Pien Lo - chinski hot pot

Czas ogotem 30 min 20 min Czas przygotowania 10 min Czas chtodzenia

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.425 kJ / 580 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

A

11
800g
400 g

400 g
1
1tyzka

100 g
4 tyzki

suszone grzyby shiitake
wody

kapusty pekinskiej
boczku wieprzowego,
pokrojonego w plastry
twardego tofu (1 kostka)
marchew
Skoncentrowana Baza do
Zupy Makaronowej w

Stylu Japonskim - Ramen
Smak Shoyu (sos Sojowy)

Kikkoman

makaronu szklanego
Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

sol do smaku

Ttuszcz: 42 g Biatko: 25 g
Weglowodany:31g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

4 suszone grzyby shiitake - 11 wody - 400 g
twardego tofu (1 kostka) - 1 marchew - 100 g
makaronu szklanego

Suszone grzyby shiitake krotko optucz pod biezaca
wodg. Namocz je w wodzie, az zmiekng, a
nastepnie wyjmij i pokroj w cienkie plastry.
Zachowaj wode z moczenia do przygotowania
bulionu. Tofu pokroj na kawatki wielkosci jednego
kesa. Marchew pokroj w cienkie wstgzki za pomocg
obieraczki do warzyw. Makaron szklany namaczaj
w wodzie, az zmieknie.

Krok 2

800 g kapusty pekinskiej - 400 g boczku
wieprzowego, pokrojonego w plastry

Kapuste podziel na pojedyncze liscie i blanszuj we
wrzgcej wodzie przez 1 minute. Odcedz i pozostaw
do ostygniecia. Roztoz zblanszowane liscie kapusty
i utdz na nich plastry boczku. Zwin ciasno kapuste z
boczkiem, zaczynajgc od strony z grubsza czescig
liscia. Pokroj roladki na grube plastry i utoz je
pionowo w duzym garnku.

Krok 3

1 tyzka Skoncentrowana Baza do Zupy
Makaronowej w Stylu Japonskim - Ramen Smak

Shoyu (sos Sojowy) Kikkoman - & tyzki Olej z
prazonych nasion sezamu Kikkoman - sél do
smaku

Do garnka dodaj tofu, wstazki marchewki i
pokrojone w plastry grzyby shiitake z kroku 1.
Wode pozostatg po moczeniu shiitake z kroku 1
wymieszaj z Bazg do zupy ramen Kikkoman i wlej
do garnka. Doprowadz do wrzenia i gotuj na
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matym ogniu, az kapusta bedzie miekka, a mieso
ugotowane. Rozlej Olej sezamowy Kikkoman do
osobnych miseczek, dopraw solg do smaku i
doktadnie wymieszaj. Ugotowane sktadniki maczaj
W przygotowanym sosie.

Krok 4
Na koniec dodaj makaron szklany:

Dodaj makaron szklany z kroku 1 do pozostatego
bulionu i gotuj, az zmieknie. Podawaj.
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