KIKKOMAN'

Filippinsk vegetarisk svamp-adobo

Total tid 30 Min.

15 Min. Tid for forberedelse 15 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till ratten:
80 ml
30g

300g
1,5kg

6
200 ml

1,5 liter
50 mi

208
Dessutom:
1,5kg

Garnering:
100g

matolja

vitlok (6 klyftor), tunt
skivad

|6k, skuren i tunna klyftor
shiitakesvampar,
ostronskivling och
champinjoner, strimlade
lagerblad

Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
gronsaksbuljong
risvinager

rorsocker

langkornigt ris (t.ex.
basmatiris), kokt

salladslok, den vita delen
finhackad och blotlagd i
kallt vatten, den grona
delen grovt skuren

FORBEREDELSE

Steg 1

Varm matoljan i en stor stekpanna och stek
vitloken i 3—4 minuter tills den ar gyllenbrun. Lat
rinna av pa hushallspapper och stall at sidan. Fras
sedan Ioken i 2-3 minuter tills den ar
genomskinlig.

Steg 2

Tillsatt svampen och stek i 6—-7 minuter tills den ar
latt brynt och mjuk.

Steg 3

Tillsatt lagerblad, Kikkoman sojasas,
gronsaksbuljong, risvindger och rorsocker. Lat
sjuda pa lag varme i cirka 15 minuter under
omrorning tills sdsen blir tjock och Iatt glansig.

Steg &4

Skeda den varma svampsasen over riset och stro
over salladslok och den stekta vitloken.
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