KIKKOMAN'

Wiirziges Pilz-Tomaten-Jus

Gesamtzeit 30 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion):
309 k) / 74 kcal

ZUTATEN

4 Portion(en)

Zwiebel

Zehe Knoblauch
Rapsol
Lorbeerblatter
Pfeffer ganz
Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce

Tomatensaft
Tomatenmark
Steinpilzpulver
Rauchsalz
Zucker

Starke

15 Min. Vorbereitungszeit 15 Min. Kochzeit

Fett:5g Eiweif3:1,9¢g
Kohlenhydrate: 5 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Zwiebeln schalen und grob schneiden,
anschlieBend Ol in einem Topf goldgelb résten.
Knoblauch andriicken, mit den Lorbeerblattern und
Pfeffer zu den Zwiebeln geben und mitrosten.

Schritt 2

Tomatenmark hinzufligen und ebenfalls etwas
anrosten. Mit Tomatensaft und Kikkoman
Sojasauce abloschen. Mit Zucker, Rauchsalz und
Steinpilzpulver abschmecken und ca. 15 Minuten
leicht kocheln lassen. Anschliefdend die Sauce fein
sieben.

Schritt 3

Starke mit etwas Wasser anruhren und die
gesiebte Sauce wieder zum Kochen bringen. Unter
standigem Riihren die aufgeloste Starke angief3en
und ca. eine Minute kocheln lassen. Damit ist die
Sauce fertig.
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