KIKKOMAN'

Indonesisk gado-gado-sallad med sesamsaser

Total tid 40 Min.

25 Min. Tid for forberedelse 15 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till salladen:

300g potatis

300g grona bonor

100 ml matolja

300g naturlig tofu

300g kinakal, finstrimlad

300g gurka, skivad

200¢g morot, finstrimlad

200¢g mungbongroddar

10 agg, hardkokta och
halverade

500 ml Kikkoman Sesamsas

Garnering:

100¢g cashewnotter, krossade

100 g jordnaotter, rostade och

krossade

FORBEREDELSE

Steg 1

Koka potatisen i rikligt med saltat vatten i cirka 25
minuter tills den ar mjuk. Hall av vattnet, skala och
skiva. Koka de grona bonorna i saltat vatten i cirka
5 minuter tills de ar al dente, Iagg dem sedan i
mycket kallt vatten (iskallt vatten) for att stoppa
kokningen.

Steg 2

Varm oljan i en stekpanna och stek tofun tills den
ar gyllenbrun. Skar i trianglar.

Steg 3

Ldgg potatisen och de gréna bonorna, kalen,
gurkan, moroten, tofun och mungbongroddarnaii
en stor skal.

Steg &4

Tillsatt agghalvorna. Ringla over Kikkoman

sesamsas och stro over jordnotter och
cashewnotter.


https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-sesamsaas
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