KIKKOMAN'

Mapo tofu med kryddigt notkott och chili-crisp

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

Naringsinnehall (per portion):
1.604 k) / 384 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

Till den krispiga toppingen:

2tsk chiliflakes

1 msk sultanas (eller russin,
tranbar)

1 msk hackade jordnotter

1 msk solrosfron

3tsk Kikkoman naturligt

bryggd sojasas
Till mapo tofu:

400g fast tofu

lknippe salladslok

1 rod paprika

1 vitloksklyfta

2 msk Kikkoman rostad
sesamolja

400g notfars

400 ml kottbuljong

2 msk chilibonsas (Toban Djan)

4L msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

1tsk farinsocker
Malen (Szechuan) peppar

1 msk Maizena

Fett: 21,8 g Protein: 31,88
Kolhydrater: 14,3 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Till krispiga toppingen:

2 tsk chiliflakes - 1 msk sultanas (eller russin,
tranbdr) - 1 msk hackade jordnotter - 1 msk
solrosfron - 3 tsk Kikkoman naturligt bryggd
sojasas

Rosta chiliflingorna, sultanerna, jordnotterna och
frona i en stor panna. Smaka av med Kikkoman
sojasas och ta bort fran pannan.

Steg 2

For mapo tofu:

400 g fast tofu - 1 knippe salladslok - 1 rod
paprika - 1 vitloksklyfta - 2 msk Kikkoman rostad
sesamolja - 400 g notfars

Skar tofun i 2 cm tarningar. Skiva salladsloken
diagonalt. Tarna den roda paprikan. Hacka vitloken
fint. Hetta upp Kikkoman sesamolja i en panna eller
wok, tillsatt notfarsen, halften av salladsloken, rod
paprika och vitlok och fras val.

Steg 3

400 ml kottbuljong - 2 msk chilibonsas (Toban
Djan) - &4 msk Kikkoman naturligt bryggd sojasas -
1 tsk farinsocker - Malen (Szechuan) peppar
Tillsatt fonden, chilipastan och blanda val. Tillsatt
tofutdrningarna och ror forsiktigt sa att de inte gar
sonder. Smaka av med Kikkoman sojasas, socker
och peppar och I3t sjuda i cirka 5 minuter.

Steg 4

1 msk Maizena

Blanda Maizena med 2 msk kallt vatten och ror
sedan ner det i sasen for att tjockna tills
ingredienserna ar tackta i ett glansigt lager.
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Garnera ratten med resterande knaprig salladslok.
Servera med jasminris.
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