KIKKOMAN'

Koreansk wokratt med kimchi och svamp

Total tid 33 Min.

15 Min. Tid for forberedelse 18 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till woken:

40 ml matolja

1,2kg notkott (ryggbiff eller
entrecote), tunt skuret

3 vitloksklyftor, finhackade

150¢g lok, tunt skivad

300g shiitakesvampar, skivade

300g kimchi, finhackad

200 ml Kikkoman naturligt
bryggd Tamari glutenfri
sojasas

50g rorsocker

Till tillbehor:

150g smor

1,2kg basmatiris, kokt

50g glutenfri krispigt stekt
[0k

Till garnering:

30g sesamfron, rostade

100¢g salladslok, endast den

grona delen, grovhackad

FORBEREDELSE

Steg 1

Varm matoljan i en stor wokpanna eller stekpanna.
Stek notkottsstrimlorna pa hog varme i 3—4
minuter tills de ar gyllenbruna pa utsidan och
fortfarande saftiga inuti. Ta upp ur pannan och
stall at sidan.

Steg 2

Tillsatt vitlok och Iok i pannan och stek i 2—-3
minuter tills de ar genomskinliga.

Steg 3

Tillsatt shiitakesvampar, kimchin, Kikkoman
glutenfri sojasas och sockret. Koka pa medelvarme
i 4—5 minuter tills ingredienserna ar val blandade
och sasen tjocknar. Lagg tillbaka kottet i
stekpannan och Iat det koka upp igen en kort
stund.

Steg &4

Smalt smoret i en stor stekpanna och stek
basmatiriset i 2-3 minuter. Vand ner den krispigt
stekta loken.

Steg 5

Servera wokratten med det stekta riset. Garnera
med salladslok och sesamfron.


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

