KIKKOMAN'

Kokos-curry blomkalsris

Total tid 25 Min.

20 Min. Tid for forberedelse 5 Min. Tillagningstid 30 Min. Tid for kylning

INGREDIENSER

10 Portioner

Till blomkalsriset:

1,5kg blomkal, skuren i
buketter

20¢g olivolja

10g vitloksklyftor, hackade

10g ingefara, riven

L00g kokosmijolk

80 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

80 ml Kikkoman Sojasas- Och
Sesamoljebaserad Sas
Till Pokeskal

15g currypulver

10g gurkmejapulver

Till garnering:

15¢g korianderblad

15¢g thailandska basilikablad

5g vitloksklyftor, tunt

skivade och stekta tills de
ar knapriga

FORBEREDELSE

Steg 1

Hacka blomkalsbuketter i en matberedare
(skarare) tills de liknar riskorn.

Steg 2

Hetta upp olivoljan i en stor stekpanna eller
wokpanna pa medelhog varme. Tillsatt vitlok och
ingefara och fras i 1-2 minuter tills det doftar.

Steg 3

Tillsatt blomkalsriset och ror om val. Hall i
kokosmijolken, Kikkoman sojasas och Kikkoman sas
for Poke Bowls. Krydda med curry och gurkmeja.

Steg 4

Koka i cirka 5 minuter, ror om da och d3, tills
blomkalen &r mjuk. Nar det dr klart, ta bort fran
varmen och Iat svalna. Servera kall pa djupa
tallrikar, garnerad med de rivna orterna och
krispiga vitloksskivorna.
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