KIKKOMAN'

Doftande thailandska fiskbullar med tamari-dippsas

Total tid 90 Min.

INGREDIENSER

10 Portioner

Fiskbullar:

1kg vit fiskfilé, utan ben och
skinn

500 g raa rakor, inga skal eller
fenor

150 mi Kikkoman naturligt
bryged Tamari glutenfri

Ssojasas
100g farsk koriander
100¢g salladslok
50g ingefara
1 msk vitlokspuré
1 agg

Skal och saft av 1 apelsin
120g potatismjol
100¢g rismjol
2 msk sesamolja
2 msk socker

Dressing:

500 mi Kikkoman naturligt
bryged Tamari glutenfri

sojasas
50g farsk koriander
70 ml risvinager
50 ml vatten
1tsk ingefara, nyriven
1tsk vitlok, farskpressad
2 msk socker
10g apelsinskal, rivet
1 chilipeppar

2 tsk sesamfron till garnering

FORBEREDELSE

Steg 1

Fiskbullar: Hacka fisk och rakor i en matberedare.
Tillsatt hackade orter, salladslok, ingefara, vitlok
och agg och blanda, ror sedan ner potatismjol,
rismjol och resterande ingredienser. Lat sta i kylen
i minst 1 timme. Forma bollar av fiskblandningen
och blanchera i kokande vatten i 1-2 minuter. Tra
bollarna pa spetten, pensla med Kikkoman
Glutenfri Sojasas och stro dver sesamfron, stek
sedan pa alla sidor i en panna eller pa grillen.

Dressing: Blanda vinager, Kikkoman glutenfri
sojasas, socker och apelsinskal, tillsatt sedan
vitlok, ingefara, chili, vatten och orter. Blanda val
och krydda efter smak.
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