KIKKOMAN'

Jambalaya med hostsvamp, saffran, gronkal och furikake

Total tid 45 Min. 15 Min. Tid for forberedelse 30 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till jambalayan:

400g lok, hackad

20g vitlok, finhackad

300 ml olivolja

900 g kortkornigt ris (t.ex.
arborio)

100 g tomatpuré

800g vilda svampar, rensade
och tarnade

3 liter gronsaksfond

150 ml Kikkoman naturligt

bryggd sojasas
150 ml Kikkoman Kryddig

Chilisas for Kimchi
5g saffran
200 g gronkal, stjalken
borttagen, tvattad,
putsad och skuren i
lagom stora bitar

Till furikake:
78 pumpafron
7g sesamfron

6g noriark, fint hackade

FORBEREDELSE

Steg 1

Fras 16k och vitlok i olivolja i 2-3 minuter tills det
blir genomskinligt. Tillsatt riset och fras ytterligare
3 minuter. Ror ner tomatpurén och
champinjonerna och fras i ytterligare 3 minuter.

Steg 2

Deglasera med gronsaksfonden och tillsatt
Kikkoman sojasas, Kikkoman Chilisas for Kimchi
och saffran. Sjud pa lag varme i ca 20 minuter tills
riset ar klart. Ror om da och da sa att det inte
fastnar. Tillsatt gronkalen ca 5 minuter innan
slutet.

Steg 3

Rosta pumpafrona och sesamfrona i en torr panna.
Blanda i de hackade noribladen.

Steg 4

Servera jambalaya pa tallrikar och garnera med
furikake.
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