KIKKOMAN'

Veganisks moci un daikona nabe

Kopejais laiks 30 min. 20 min. sagatavoSanas laiks 10 min. gatavoSanas laiks

Uzturvertiba (uz porciju):

1.385 ki / 331 kcal

SASTAVDALA

4 Porcijas

8 modi risu placenisi

400g Kinas kaposta

2 puravi

150g dazadu sénu (Simedzi un
enoki)

ledamk. Kikkoman Sezama ella

500 g daikona

500 ml udens

45ml Kikkoman Bez gluténa
S0jas merce

45ml Kikkoman piedeva Mirina
tipa - salda

60 ml Kikkoman Ponzu juzu
Si¢imi &ili pipari pec
garsas

Tauki: 8 g Olbaltumvielas: 7,60 g
Oglhidrati: 57 g

PAGATAVOSANA

Solis 1

8 modi risu placenisi - 400 g Kinas kaposta - 2
puravi - 150 g dazadu sénu (Simedzi un enoki)
Sagriez moci risu placenisus un Kinas kapostu
kumosa lieluma gabalinos. Puravu baltas dalas
sagriez 5 cm garos gabalos. Rupigi nomazga zalas
dalas, ja nepiecieSams, iegriezot gareniski, lai
izskalotu smiltis, un pec tam plani sasmalcina.
Senes sadala mazos saiskisos.

Solis 2

1 edamk. Kikkoman Sezama ella

Liela katla uz videjas uguns uzkarse Kikkoman
Sezama ellu. Pievieno moci un 1. soli sagatavotos
puravu baltos gabalinus. Cep, lidz tie k|Gst zeltaini
bruni. Iznem no katla un noliek mala velakai
lietoSanai.

Solis 3

500 g daikona - 500 ml udens - 45 ml Kikkoman
Bez gluténa sojas merce 45 ml Kikkoman piedeva
Mirina tipa - salda

Nomizo un rupji sagriez daikonu. Blendera trauka
liek daikonu, ielej udeni, Kikkoman bezglutena sojas
merci un Kikkoman piedevu Mirina tipa - salda.
Blende, ldz masa iegust riveta daikona konsistenci.
lelej ieglito maisijumu 2. sola katla.

Solis &4

60 ml Kikkoman Ponzu juzu - Si¢imi €ili pipari péc
garsas

Zupai no 3. sola pievieno 1. soli sagatavoto Kinas
kapostu, sasmalcinatas puravu zalas dalas un
sénes. Uzkarse lidz varisanas temperatirai un vara
uz lenas uguns, lidz darzeni ir miksti. Liek atpakal
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katla 2. soll apgrauzdetos moci un puravus.
Turpina varit, lidz modi klast miksti. Péc garsas
pievieno Kikkoman Ponzu juzu un Sicimi cili
piparus, un pasniedz.
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