Ingredience

(pro 4 osoby, doba pfipravy 60 min.)

400 g brambor

2 cibule

1T mrkev

200 g vepfového masa
nakrajeného na platky

1 baleni nudli Sirataki

25 ml rostlinného oleje

400 ml vody

10 g granulovaného rybiho
vyvaru dasi no moto

70 ml japonské soéjové omacky
40 g cukru krystal

30 ml mirinu

30 ml japonského ryzového
vina saké

* jarni cibulka nakrajena na kolec¢ka

, Pridejte vodu, dasi no
Y moto a mirin.
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|, Predvafte Sirataki (viz

. Pridejte i séjovou
Y omacku a saké.

. OSkrabejte brambory

" a nakrajejte je na vétsi
kusy. Nechte zhruba

10 minut ve vodg, abyste
odstranili $krob, potom
nechte okapat.

Zaklady vafeni) a rozkrojte
na polovinu délky.

Cibuli rozpulte nejprve
“ podélné, poté ji nakrajejte

™ V hrnci rozehtejte olej
“ a osmazte vepfové maso.

™ Vepfové maso nakrajejte
* na vétsi platky.

na pulmésice. Mrkev

nakrajejte na mensi

kousky.

“ Pridejte pfedvafené
Sirataki a smazte chvilku
tak, aby se olej dostal
na vSechny suroviny.

AZ maso zbél3, pridejte
nakrajené brambory,
mrkev a cibuli.

", Prikryjte poklickou otoSibuta. Nez

=]

Otosibuta je kus alobalu
s otvorem uprostied,
ktery si sami vyrobite.
Slouzi jako poklicka

k zamezeni pohybu
ingredienci v hrnci.
Alobal umackate na
povrchu surovin v hrnci.

se smés zacne prudce vafit, vaite
na velkém ohni. Poté ohen stahnéte
na mirny a varte pomalu do mékka.
(Dochutte séjovou omackou

a cukrem).

: Toto je typicky japonsky

predkrm. Rika se, Ze
japonsti muzi se chtéji
ozenit se zenou; ktera umi
dobre uvait Nik

Nikujaga

Varené brambory s masem v séjové omacce - predkrm




