KIKKOMAN'

Pikantna zupa fasolowa z chorizo

Czas ogotem 20 min 5 min Czas przygotowania 15 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
3.345 k) / 799 kcal

SKLADNIKI
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lub stodkiej)
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puszka czarnej fasoli
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Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman
posiekanej Swiezej
kolendry

awokado
sera cheddar
mate tortille (60 g)

Ttuszcz: 37,2 g Biatko: 41,3 g
Weglowodany: 76,8 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Cebule i papryke pokroj w kostke. Chorizo pokroj w
plasterki. Podsmaz w rondlu na oliwie. Gdy cebula
sie zeszkli, a chorizo przyrumieni, dodaj przyprawy,
drobno posiekany czosnek oraz odsgczong i
przeptukang fasole.

Krok 2

WIlej bulion i passate pomidorowg. Dopraw sosem
sojowym Kikkoman (lub Ponzu Kikkoman) i
kolendrg. Gotuj przez 15 minut. Po tym czasie do
pojemnika blendera przelej 1/3 zupy (bez
kawatkow chorizo) i zmiksuj. Przelej z powrotem
do rondla i doktadnie wymieszaj.

Krok 3
Tortille pokrdj w trojkaty i stostuj na suchej patelni.
Krok &

Zupe podawaj z pokrojonym awokado, startym
serem cheddar i kawatkami tortilli.


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

