KIKKOMAN'

Wegetarianski bigos z sosem sojowym

Czas ogotem 90 min 25 min Czas przygotowania 65 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
960 ki / 230 kcal
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kapusty kiszonej
Swiezej kapusty biatej
pieczarek

grzybow shimeji (biatych
i brgzowych)

grzybow shiitake

cebuli

marchewki
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leSnych

suszonych Sliwek
rodzynek

Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman
masta

li5C laurowy

jagody jatowca
ziarenka ziela
angielskiego
suszonego majeranku

zmielonego czarnego
pieprzu
papryki wedzonej

gozdziki
bulionu warzywnego

Ttuszcz: 7g Biatko:7g
Weglowodany: 34 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Cebule obierz i pokrdj w drobng kostke. Poszatku;j
Swiezg kapuste. Marchewke zetrzyj na tarce.
Pieczarki i shiitake pokroj w plasterki. Grzyby
shimeji zostaw w catosci.

Krok 2

Rozpusc masto w duzym garnku i smaz cebule
przez okoto 2 minuty. Dodaj Swiezg kapuste i smaz
jeszcze przez 1 minute. Nastepnie dodaj marchew,
pieczarki, shiitake i shimeji i smaz przez okoto 3
minuty. Dodaj suszone grzyby, iS¢ laurowy, jagody
jatowca, gozdziki, ziele angielskie, majeranek,
wedzong papryke i czarny pieprz. Smaz jeszcze
przez okoto 30 sekund.

Krok 3

Wlej Sos sojowy Kikkoman i dobrze wymieszaj.
Dodaj poszatkowang kapuste kiszong, suszone
Sliwki i rodzynki.

Krok &
WIlej bulion. Gotuj pod przykrywka na Srednim

ogniu przez 1 godzine, mieszajgc co 10 minut.
Podawaj.
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