KIKKOMAN'

Ryz smazony z jajkiem

Czas ogotem 30 min 20 min Czas przygotowania 10 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
2.233 k) / 533 kcal

SKLADNIKI

2 porcj(e/i)

1

1

1

0,5 peczek
2

1

15g

200g

5 tyzki
2 tyzki

1tyzka

mata czerwona
papryczka chili, drobno
pokrojona

marchewka pokrojona w
kostke

biata cebula pokrojona w
kostke

drobno posiekanej dymki
roztrzepane jajka

zgbek czosnku w drobnej
kostce

Swiezego imbiru w
drobnej kostce
ugotowanego,
schtodzonego ryzu
basmati (lub resztki ryzu
z ostatniego positku)
oleju do smazenia
Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

Do przybrania:

2
3

drobno pokrojone dymki
listki z 3 todyzek kolendry

Ttuszcz: 36,5g Biatko:12,8 g
Weglowodany: 35,2 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Papryczke chili podsmaz na 1 tyzce rozgrzanego
oleju w woku — a potem jg wyjmij.

Krok 2

Dodaj marchewke i cebule z 1 tyzk3 oleju do
pozostatego ze smazenia ttuszczu i rowniez
usmaz. Dodaj cebule dymke, podsmaz i wyjmij
wszystko z woka.

Krok 3
Wyczysc¢ lub wytrzyj wok.
Krok &4

Jajka usmaz w woku na 1 tyzce gorgcego oleju.
Wyt6z i ponownie oczysc wok.

Krok 5

Na pozostatym rozgrzanym oleju podsmaz imbir i
czosnek. Dodaj ryz i usmaz.

Krok 6

Dodaj smazone warzywa i znow krotko je
podsmaz. Zmieszaj z jajkiem i dopraw wszystko
sosem sojowym Kikkoman i olejem sezamowym
Kikkoman.

Krok 7


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/olej-z-prazonych-nasion-sezamu-kikkoman
https://www.kikkoman.pl/produkty/detail/olej-z-prazonych-nasion-sezamu-kikkoman

Smazony ryz podaj posypany dymkg, kolendr3g i
olejem z chili.
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