Garden

Ggeurmet KLOPSIKI WARZYWNE TAKOYAKI W
AZJATYCKIM STYLU

SKLADNIKI

1 opakowanie Garden Gourmet
Klopsiki Warzywne

200 g marchwi

2 cebule dymki

40 g rzezuchy wodnej

20 g suszonych borowikéw
60 ml weganskiego majonezu
40 ml sosu hoisin

40 ml oleju roslinnego

CULINARY TIP

grzyby

Jesli nie mozesz znalez¢ suszonych
grzyboéw, zawsze mozesz drobno
posiekac i usmazy¢ na patelni
Swieze grzyby, np. grzyby enoki.

majonez wasabi

Mozesz dodac troche wasabi do
majonezu, aby doda¢ kontrastu.

qu 4 PORCJE @ 28 MIN ' SREDNI

To przepyszne danie wegetarianskie wykonane z Klopsikow
Warzywnych Garden Gourmet zostato inspirowane japonskim
jedzeniem ulicznym. Masz ochote na troche orientu w swojej
kuchni? Koniecznie go wyprobuj. Z pewnosciq zaspokoi apetyt
Twoj i catej Twojej rodziny. Doskonale sprawdzi sie joko potrawa
obiadowa, co$ smacznego na kolacje lub danie popisowe
wowczas, kiedy przyjadg goscie. Dtuzej nie zwlekaj, przygotuj juz

teraz i ciesz sie tym niezwyktym smakiem.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Przygotuj warzywa
Obierz cebule dymke i marchewki, umyj, a nastepnie doktadnie osusz
recznikiem papierowym, aby pozby¢ sie nadmiaru wilgoci. Dymke pokréj w
drobne krgzki, a marchewke na diugie, cienkie stupki o dtugosci ok. 5cmi
szerokosci ok. 2 mm (tzw. julienne). Suszone grzyby potam w rekach na mate
kawatki i odtéz na bok. Rzezuche przeptucz pod biezgcq wodg, a nastepnie
odcisnij z nadmiaru wody.

2. Przygotuj sos

Przelej sos hoisin do matego garnka lub patelni i dodaj do niego okoto 50 ml

wody. Doprowadz cato$¢ do wrzenia, a nastepnie gotuj na wolnym ogniu przez

5 minut, az zredukuje sie do konsystencji sosu. Nie zapominagj o tym, aby
mieszac¢ od czasu do czasu, poniewaz w przeciwnym razie to danie
wegetarianskie na obiad moze sie przypalic.

3. Przygotuj Klopsiki Warzywne Garden Gourmet

Smaz Garden Gourmet Klopsiki Warzywne na rozgrzanej patelni z olejem przez
okoto 6-7 minut. Rdb to zgodnie z instrukcjami na opakowaniu do momentu, az
stang sie lekko ztociste. Nie zapominaj o regularnym obracaniu. Alternatywnie
mozesz takze upiec klopsiki w piekarniku na blaszce wytozonej papierem
(zajmie Ci to tyle samo czasu).

4. Podpraz sezam

Rozgrzej suchq patelnie, a nastepnie zmniejsz ogien i wsyp na nig sezam.
Podpiekaj, od czasu do czasu mieszajgc, aby unikng¢ przypalenia. Kiedy ziarna
zrobig sie lekko ztote, $ciggnij z ognia.

5. Zalej Klopsiki Warzywne Garden Gourmet sosem

Usmazone Klopsiki Warzywne Garden Gourmet przetdz do miseczki. Nastepnie
zalej je sosem tak, aby byty catkowicie przykryte.

6. Udekoruj i ciesz si¢ smakiem!

Posyp Klopsiki Warzywne Garden Gourmet posiekang dymkq, pokrojong
marchewkq, rzezuchg, podprazonym sezamem oraz pokruszonymi suszonymi
borowikami. Nastepnie podawaj z weganskim majonezem. Przepis
wegetarianski jest gotowy! Spozywaj od razu po przygotowaniu, na gorgco.
Jedli nie zjesz od razu catej porcji, klopsiki w azjatyckim stylu mozesz
przechowywac w lodéwce.
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SPRAWDZ WIECEJ PRZEPISOW NA
WWW.GARDENGOURMET.PL

Garden Gourmet > Przepisy > Klopsiki Warzywne Takoyaki w azjatyckim stylu



https://www.gardengourmet.pl/
https://www.gardengourmet.pl/przepisy
https://www.gardengourmet.pl/przepis/klopsiki-warzywne-w-azjatyckim-stylu

