KIKKOMAN'

Weganskie mochi i daikon nabe

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

Wartosci odzywcze (na porcje)

1.385 kJ / 331 kcal

SKLADNIKI

4 porcj(e/i)

8 ciasteczek ryzowych
mochi

L00g kapusty pekinskiej

2 pory

150¢g mieszanki grzybow
(shimeji i enoki)

1tyzka Olej z prazonych nasion
sezamu Kikkoman

500 g rzodkwi daikon

500 ml wody

45ml Naturalnie warzony

bezglutenowy sos
sojowy Tamari Kikkoman

45 ml Stodka przyprawa w
stylu mirin Kikkoman (na
bazie fermentowanego
ryzu)

60 ml Kikkoman Ponzu -
mieszanka sosu

sojowego, octu i soku z
owocOw yuzu

pieprz chili shichimi do
smaku

Ttuszcz: 8 g Biatko: 7,6 g
Weglowodany: 57 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

8 ciasteczek ryzowych mochi - 400 g kapusty
pekinskiej - 2 pory - 150 g mieszanki grzybow
(shimeji i enoki)

Ciasteczka mochi i kapuste pokrdj na kawatki
wielkosci jednego kesa. Biate czeSci porow pokroj
na kawatki o dtugosci 5 cm. Zielone czesci
doktadnie umyj, w razie potrzeby nacinajgc je
wzdtuz, aby usungc ewentualne zabrudzenia, a
nastepnie pokroj w cienkie plasterki. Grzyby podziel
na mniejsze kiscie.

Krok 2

1tyzka Olej z prazonych nasion sezamu Kikkoman
Rozgrzej Olej sezamowy Kikkoman w duzym
garnku na Srednim ogniu. Dodaj mochi i biate
czesci pora z kroku 1. Smaz, az oba sktadniki sie
zeztocy. Nastepnie wyjmij i odt6z na pozniej.

Krok 3
500 g rzodkwi daikon - 500 wody - 45 ml

Naturalnie warzony bezglutenowy sos sojowy
Tamari Kikkoman 45 ml Stodka przyprawa w stylu

mirin Kikkoman (na bazie fermentowanego ryzu)
Rzodkiew daikon obierz i z grubsza pokroj. Umiesc
daikon, wode, Bezglutenowy sos sojowy Kikkoman
oraz Stodka przyprawe mirin Kikkoman w
blenderze. Blenduj, az mieszanka bedzie
przypominac starty daikon. Wlej jg do garnka z
kroku 2.

Krok 4
60 ml Kikkoman Ponzu - mieszanka sosu

sojowego, octu i soku z owocdw yuzu - pieprz chili
shichimi do smaku
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Do zupy z kroku 3 dodaj kapuste, pokrojong zielong
czeSc pora i grzyby z kroku 1. Doprowadz do
wrzenia i gotuj na matym ogniu, az warzywa
zmiekng. Nastepnie ponownie dodaj do garnka
opieczone mochi i pora z kroku 2. Gotuj dalej, az
mochi zmieknie.

Dopraw Sosem Yuzu Ponzu Kikkoman oraz
pieprzem chili shichimi. Podawaj.
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