gotuj w stylu eko.p!

Zupa miso z bezglutenowym makaronem i
dynia

‘ TERRASANA POLAND

Polecane na: danie gtowne, jednogarnkowe

Kuchnia (region): arabska

[l 40 min . . 1 porcja

marchew - 1 szt. Sos Sojowy Tamari Lagodny
por - 1 szt. Terrasana - 1 tyzka
dynia - 150 g Furikake (mieszanka sezamu i alg

. . morskich) Terrasana - 2 tyzka
algi morskie suszone wakame - 1 _

4 Makaron Ryzowy Razowy z
garsé
Wakame Terrasana - 100 g

cebula - 1/2 szt.
olej - 1 tyzka

Pasta Miso Genmai Terrasana - 2
tyzka

. Dodatkowe info: Odkryj nasza zupe miso, taczacg genmai miso, wakame i makaron
z brgzowego ryzu. Kazda tyzka tego w 100 % weganskiego dania

przynosi pyszne smaki dla Twojego podniebienia. Idealna na chtodne
wieczory lub deszczowe dni, ta zupa miso to kulinarne do$wiadczenie,
ktérego nie mozna przegapic.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Namocz wodorosty wakame w zimnej wodzie przez 20 minut.

Pokroj warzywa w plasterki lub kostke.

Postaw rondel na ogniu i dodaj tyzke oleju, rozgrzej. Dodaj warzywa i smaz przez kilka minut.
Nastepnie dodaj 1 litr wody i wakame. Gotuj przez 20 minut na $rednim ogniu.

W miedzyczasie ugotuj bezglutenowy makaron na innej patelni.

WiIej troche bulionu do miseczki, dodaj miso i mieszaj, az miso sig rozpusci. Dodaj do zupy i wytacz
ogien. Dobrze wymieszaj.

Uwaga: najlepiej nie dopusci¢ do zagotowania miso. Pozwoli to zachowac jak najwiecej sktadnikéw
odzywczych.

Podziel zupe miedzy dwie miski. Dopraw tamari.

Udekoruj furikake.
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