COOP Club.c:z 7 ledna., 2025
Tradicni japonska polévka miso

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Seznam prisad

kousek rasa wakame

2 ks houba shitake
100 g tofu (neochucené)
2 1zice  olej

2 ks jarni cibulka

2 1zice  miso pasta

2 1zice  sojova omacka

500 ml drabezi nebo

zeleninovy vyvar
hrst Cerstvé klicky nebo
vyhonky
dle blanSirovana
chuti zelenina (brokolice,

hréasek, redkvicky)

dle psenicné nudle
chuti

dle nasekany zazvor
chuti

Postup pripravy

Nejprve si namoc¢ime rasu a houby shitake - do studené vody na 15 minut. Vodu scedime, ale vodu z ras
nevylévame. Tofu nakrajime na malé kosticky a zprudka oprazime na oleji, prebyte¢ny tuk nechdme naséat do
ubrousku. Stejné tak orestujeme najemno nakrajené houby shitake. Jarni cibulku nebo pérek nasekame
najemno. Vyvar smichdme s vodou z ras, priddme najemno nakrajené rasy, jarni cibulku nebo pérek a kratce
prohrejeme. Nevarime! Mezi tim v trose odebraného vyvaru rozmichdme miso pastu, priddme sdjovou
omacku a vmichédme do polévky. Podavame v mistickach dozdobené oprazenym tofu a houbami shitake.
Podle chuti muzeme pridat libovolnou blansirovanou zeleninu, uvarené p$eni¢né nudle, Cerstvé klicky a
vyhonky nebo nasekany zazvor.



Poznamka: Miso je tradicni japonskd polévka, které se prezdivd,polévka dlouhovékosti”. Je to prave diky
pouzité miso pasté, jez se vyrabi fermentaci sgjovych bobti a je vyznamnym zdrojem probiotik slouzici k
posileni imunitniho systému.



