KIKKOMAN'

Gyllene mjolkrisotto med shiitake och chili

Total tid 25 Min.

25 Min. Tillagningstid 60 Min. vantetid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till risotton:
1,2 liter
1,2 liter

1 msk
50g

L

1tsk

1tsk

1tsk

100 ml
100 g
800g
Dessutom:
50 ml

500 g

10g

150 mi

10g
20g
10

150g
1

gronsaksbuljong
kokosmijolk
gurkmeja

ingefara, skivad
kanelstanger
muskotnot, nyriven
peppar, nymalen
salt

olivolja
schalottenlok, finhackad
risottoris

olivolja till stekning
shiitakesvampar
chili, tunt skivad
Kikkoman naturligt

bryggd Tamari glutenfri
sojasas

rissirap

sesamfron, rostade
kvistar koriander, bladen
plockade

salladslok, tunt skivad
paket krasse, hackade

FORBEREDELSE

Steg 1

Koka upp gronsaksbuljongen och kokosmijolken.
Tillsatt gurkmeja, ingefara, kanel, muskotnot,
peppar och salt och I3t drai cirka 1 timme. Sila
genom en fin sil.

Steg 2

Varm olivoljan i en vid stekpanna pa medelvarme.
Fras schalottenloken forsiktigt i 1-2 minuter utan
att den tar farg. Tillsatt riset och koka i ytterligare
2 minuter. Tillsatt buljongen och I3t sjuda forsiktigt
pa lag varme i cirka 20 minuter under omrorning.

Steg 3

Under tiden, varm oljan i en stekpanna. Stek
svampen pa hog varme i 1-2 minuter. Tillsatt chilin
och koka kort. Deglasera med Kikkoman glutenfri
sojasas, tillsdtt rissirapen och lat koka i 2-3
minuter. Ror i sesamfrona.

Steg 4
Fordela risotton pa tallrikar och lagg svampen

ovanpa. Servera toppad med koriander, salladslok
och krasse.


https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-naturligt-bryggd-tamari-glutenfri-sojasaas
https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-naturligt-bryggd-tamari-glutenfri-sojasaas
https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-naturligt-bryggd-tamari-glutenfri-sojasaas
http://www.tcpdf.org

