KIKKOMAN'

Garnelu un vistas bumbinu zupa

Kopejais laiks 40 min. 20 min. sagatavoSanas laiks 20 min. gatavoSanas laiks

Uzturvertiba (uz porciju):

1.615 kJ / 386 kcal

SASTAVDALA

4 Porcijas

300g cieta tofu

600g kaposta

500 g daikon redisa

150¢g burkana

1 puravs

8 jelas garneles, nomizotas
un iztiritas

300g vistas maltas galas

3 locini

2 tejk. riveta ingvera

2edamk. kartupelu cietes

1 ola, sakulta

2 tejk. Kikkoman Sojas merce

1 tejk. Kikkoman Sezama ella

11 udens

1 kiploka daivina, plani
sagriezta

2 tejk. Kikkoman Ramen zupas
baze

2edamk. Kikkoman Ponzu juzu

200g udon nudelu

Tauki: 10 g Olbaltumvielas: 31 g
Oglhidrati: 42 g

PAGATAVOSANA

Solis 1

300 g cieta tofu - 600 g kaposta - 500 g daikon
redisa - 150 g burkana - 1 puravs

Sagriez cieto tofu kumosa lieluma kubinos. Sagriez
kapostu planas daivinas. lzmantojot darzenu
mizotaju, sagriez daikon redisu un burkanu planas
sloksnes. Apgriez puravu, balto dalu sagriez planas
skeles pa diagonali, bet zalo dalu ripigi nomazga
un sagriez planas Skéeleés.

Solis 2

8 jelas garneles, nomizotas un iztiritas - 300 g
vistas maltas galas - 3 locini - 2 téjk. riveta
ingvera - 2 @damk. kartupelu cietes - 1 ola, sakulta
- 1 tejk. Kikkoman Sojas merce 1 tejk. Kikkoman
Sezama ella

Ja garneles ir sasaldetas, atkause tas, pec tam
rupji sasmalcini, saglabajot teksturu. Plani sagriez
locinus. Bloda liec sasmalcinatas garneles, vistas
malto galu, locinus, riveto ingveru, kartupelu cieti,
sakulto olu, Kikkoman Sojas meérci un Kikkoman
Sezama elu. RUpigi samaisi, lldz masa klust
viendabiga. Parliec masu konditorejas maisina vai
plastmasas maisina un liec ledusskapr lidz
lietoSanai.

Solis 3

1l uddens - 1 kiploka daivina, plani sagriezta - 2
tejk. Kikkoman Ramen zupas baze

Liela katla ielej tdeni, pievieno sagriezto kiploku un
Kikkoman Ramen zupas bazi un uzvari.

Solis 4

Uzvari 3. soli sagatavoto buljonu. Pievieno 1. sol
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sagatavoto kapostu, tofu un puravu. Izmantojot
divas karotes, no 2. soli sagatavotas garnelu un
vistas masas izveido kumosa lieluma bumbinas un
uzmanigi ieliec tas buljona. Uzliec vaku un vari uz
lenas uguns 5 minutes, pec tam pievieno 1. soll
sagatavotas daikon redisu un burkanu

sloksnes. Vari uz lenas uguns, lidz darzeni ir

miksti. Pasniedz ar Kikkoman Sojas merci ar citrusu
Ponzu - juzu atseviska trauka.

Solis 5

200 g udon nudelu

Nobeiguma ar udon:

Pievieno udon nideles atlikuSajam buljonam. Vari
atbilstoSi noradijumiem uz iepakojuma

un pasniedz.
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