KIKKOMAN'

Estufado de Kimchi com leite de soja

Tempo total 25 Mins.

10 Mins. Tempo de preparacdo 15 Mins. Tempo de confecdo

Informacao nutricional (por porcdo)
1.355 kJ / 324 kcal

INGREDIENTES

2 Porcoes

70g

60g

1
100 g

0,5 peca

1 colheres
decha
200 mi
100 ml

2 colheres
de sopa

2 colheres
de sopa

2 colheres
decha

1

barriga de porco em tiras
finas (ou escalopes de
boi)

couve chinesa (aprox. 3
folhas)

pak choi

cogumelos (p. ex.
shimeji/shiitake ou
cogumelos brancos)

tofu

Kikkoman Oleo de
Sésamo Tostado

agua

saqué japonés (ou 100
ml de agua se nao tiver
saqué disponivel)
Kikkoman Molho de Chili
Condimentado Kimchi
leite de soja (sem aclcar)

Gochujang (pasta de
pimentao) (ou 2 colheres
de sopa de pasta miso)
cebolinha

Gorduras totais: 17,6 g Proteina: 22 g
Hidratos de carbono: 6,6 g

PREPARACAO

Passo 1

Corte a carne de porco em pedacos pequenos.
Passo 2

Lave a couve chinesa, corte a parte inferior das
folhas em tiras de cercade 2 cm de larguraea
parte superior em tiras de cerca de 4-5 cm de
largura.

Passo 3

Lave a pak choi, corte as partes inferiores em 4
pedacos iguais e as partes superiores com
comprimento de cerca de 5 cm.

Passo 4

Prepare os cogumelos.

Passo 5

Corte o tofu em cubos de 3-4 cm.

Passo 6

Aqueca uma frigideira, adicione o 6leo de séesamo
(ou 6leo vegetal) e frite a carne de porco. Quando a
cor da carne mudar, adicione a couve chinesa, a

pak choi e os cogumelos e frite bem igualmente.

Passo 7

Verta 200 ml de agua, o saqué e o Kikkoman Molho


https://www.kikkoman.pt/produtos/detail/kikkoman-oleo-de-sesamo-tostado
https://www.kikkoman.pt/produtos/detail/kikkoman-oleo-de-sesamo-tostado
https://www.kikkoman.pt/produtos/detail/kikkoman-molho-de-chili-condimentado-kimchi
https://www.kikkoman.pt/produtos/detail/kikkoman-molho-de-chili-condimentado-kimchi
t3://record?identifier=products&uid=252

Kimchi e continue a cozinhar.

Passo 8

Adicione o tofu e deixe em lume médio. Adicione o
leite de soja e o Gochujang (ou miso) sem deixar
ferver.

Passo 9

Corte a cebolinha em anéis, lave, adicione e sirva.
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