KIKKOMAN'

Tom Yum Goong karstais katls

Kopejais laiks 40 min.

Uzturvertiba (uz porciju):
2.730 kJ / 653 kcal

SASTAVDALA
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veselas garneles ar
galvam

Garnelu galvas un ¢aulas
ingvera

udens

sarkanais Cili

Kinas kaposta

sipols

selleriju kati

kirSu tomati

kaltetu Mu-Err senu
bambusa dzinumu udent
koriandra

vistas kratinas

stikla nudelu
kokosriekstu piena
Kikkoman Pozu citronu
cili ellas

20 min. sagatavosanas laiks 20 min. gatavosanas laiks

Tauki: 39 g Olbaltumvielas: 38 g
Oglhidrati: 40 g

PAGATAVOSANA

Solis 1

8 veselas garneles ar galvam - Garneu galvas un
¢aulas - 20 g ingvera - 600 ml Gdens - 1 sarkanais
cili

Nomazga garneles. Nonem galvas un ¢aulas,
saglabajot tas buljonam. Ar mazu nazi izdari nelielu
iegriezumu katras garneles mugurina uniznem
tumsSo zarnu vénu. Sagriez ingveru planas
sloksnites. Ja velies pikantaku garsu,

smalki sasmalcini sarkano cili. Liec saglabatas
garne|u galvas un Caulas liela katla un apcep sausa
katla uz videjas uguns. Cep, lidz aulas klust spilgti
roza un sak nedaudz lipt pie katla dibena. Pievieno
ddeni, ingveru un cili. Uzkarse ldz varisanas
temperaturai un vari uz Iéenas uguns 10 minutes,
nosmelot putas, kas veidojas uz virsmas.

Solis 2

300 g Kinas kaposta - 1 sipols - 2 selleriju kati - 8
kirSu tomati - 10 g kaltétu Mu-Err sénu - 150 g
bambusa dzinumu tdent - 40 g koriandra - 400 g
vistas krutinas - 100 g stikla nude|u

Rupigi nomazga visus darzenus. Sagriez Kinas
kapostu kumosa lieluma gabalinos. Nomizo sipolu
un sagriez to planas daivinas. Nonem cietas
Skiedras no selleriju katiem un sagriez tos slipas
skelites. Pargriez kirSu tomatus uz pusem.

Isi noskalo kaltétas Mu-Err sénes un iemérc tas
liela udens daudzuma, idz tas klust mikstas.
Lielakas senes saples kumosa lieluma gabalinos.
Plani sagriez bambusa dzinumus. Rupji sasmalcini
koriandru. Plani sagriez vistas kratinu. lemeérc
stikla nideles GdenT atbilstoSi noradijumiem uz
iepakojuma.


https://www.kikkoman.lv/produkti/detail/kikkoman-sojas-merce-ar-citrusu-ponzu-citronu

Solis 3

400 ml kokosriekstu piena - 90 ml Kikkoman Pozu
citronu - 60 ml Cili ellas

Izkas 1. sol pagatavoto buljonu caur smalku sietu
un ielej to atpakal katla. Pievieno kokosriekstu
pienu, citronu Ponzu merci un Cili ellu. Uzvari uz
lenas uguns.

Solis 4

Pievieno buljonam Kinas kapostu, sipolu, selleriju,
kirSu tomatus, Mu-Err sénes un bambusa
dzinumus. Uzkarse lidz varisanas temperatirai

un vari, lidz darzeni sak palikt miksti. Pievieno
vistas kratinu un 1. soli sagatavotas garneles. Vari,
lidz vista ir pilniba gatava un garneles klust roza un
necaurspidigas. Parkaisi ar koriandru.

Solis 5
AtlikuSajam buljonam pievieno stikla nadeles.

Variet 1-2 minutes vai [1dz tas ir mikstas,
un pasniedz.
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