KIKKOMAN'

Sundubu - koreanski hot pot z miekkim tofu

Czas ogotem 40O min 20 min Czas przygotowania 20 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
1.820 kJ / 435 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

1

1

1 peczek
2 tyzeczki

150g
800 ml
2 tyzki
3 tyzki
400 g

400 g
150¢g

80g
30g

cebula

cukinia

peczek dymki

Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman
kimchi

wody

Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman

Pikantny sos z papryka
chili do Kimchi Kikkoman
mrozonej mieszanki
owocow morza
miekkiego tofu
mieszanki grzybow
(shimeji, enoki lub
podobnych)

jajka

czerwona papryczka chili,
pokrojona w cienkie
paski, do smaku
makaronu ramen instant
startego sera

Ttuszcz: 21g Biatko:31 g
Weglowodany:31g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

1 cebula - 1 cukinia - 1 peczek peczek dymki
Cebule pokroj w plasterki, a cukinie w plastry o
grubosci 1 cm. Dymke pokroj po skosie w cienkie
plasterki.

Krok 2

2 tyzeczki Olej z prazonych nasion sezamu
Kikkoman - 150 g kimchi - 800 ml wody - 2 tyzki
Naturalnie warzony sos sojowy Kikkoman - 3 tyzki
Pikantny sos z papryka chili do Kimchi Kikkoman -
400 g mrozonej mieszanki owocOw morza

Bulion:

Rozgrzej Olej sezamowy Kikkoman w duzym
garnku. Dodaj kimchi i smaz, az zacznie
intensywnie pachniec. Dodaj cebule z kroku 1,
wode, Sos sojowy Kikkoman i Sos z chili do kimchi
Kikkoman. Doprowadz do wrzenia. Dodaj mrozong
mieszanke owocow morza i gotuj na matym ogniu,
az owoce morza bedg ugotowane.

Krok 3

400 g miekkiego tofu - 150 g mieszanki grzybow
(shimeji, enoki lub podobnych) - & jajka - czerwona
papryczka chili, pokrojona w cienkie paski, do
smaku

Delikatnie podziel miekkie tofu na duze kawatki i
dodaj do bulionu z kroku 2. Dodaj cukinie z kroku 1
oraz mieszanke grzybow. Gotuj, az warzywa bedg
miekkie. Wbij jajka bezposSrednio do bulionu i gotuj
wedtug uznania. Dodaj dymke z kroku 1 i gotuj
jeszcze chwile. Posyp pokrojong w cienkie paski
papryczka chili do smaku.

Krok &
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80 g makaronu ramen instant - 30 g startego sera
Wykoncz makaronem ramen:

Potam makaron ramen na mniejsze kawatki i dodaj
do pozostatego bulionu. Gotuj, az makaron
zmieknie. Jesli chcesz, posyp startym serem.
Podawaj od razu.
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