Fazolova miso miska

i)

Celkovy éas: Jidlo: Porce:
35 min obéd/veclere 4
Ingredience:
200 g cervenych fazoli 45 ml s6jové omacky
250 g Zzampion( 30 ml medu
400 g brokolice 4 vejce

4 stonky jarni cibulky
2 strouzky ¢esneku
cerstvy zazvor
4 Zice miso pasty

cili papricka
2 lZice opecené cibulky
cerstvy koriandr
olej

Postup:

1.

Fazole dikladné propldchnéte a namocte
je do studené vody na 8 hodin. Po namoceni
je scedte, oplachnéte a dejte varit
do titanového hrnce tak, aby byly Gplné
ponoreny. Varte do mékka.

3.

Do hrnce s vrouci vodou vlozte brokolici
a blanzirujte 8 minut. Rozehrejte titanovou
panvicku s trochou oleje. Opecte Zampiony

cca 4-5 minut, aby ziskaly barvu. Pridejte

jarni cibulku a restujte jesté 2 minuty.
Pridejte uvarené fazole, zalijte miso
omackou a promichejte. Rozdélte do misek
na servirovani.

2.

Zampiony otistéte a prekrojte na poloviny.
Brokolici umyjte, osuste a odfezte drevnaté
konce. Jarni cibulku nakrajejte na kolecka.
Cesnek oloupejte a nastrouhejte najemno.
Zazvor oloupejte — jednu polovinu
nastrouhejte a druhou nakrijejte na tenké
prouzky. V malé misce smichejte: miso
pastu, sdjovou omacku, nastrouhany
¢esnek, nastrouhany zazvor, med
Vymichejte do hladké omacky.

4,

Na titanové panvi pripravte volska oka,
klidné i bez kapky oleje. Do kazdé misky
pridejte vejce a brokolici. Posypte ¢ili,
koriandrem, opecenou cibulkou
a nakrajenym zdzvorem.
Dobrou chut!



