KIKKOMAN'

Pad Krapao- notkott med jordnotter och thailandsk basilika

Total tid 20 Min.

INGREDIENSER

10 Portioner

Sas:

100 ml Kikkoman naturligt
bryggd Tamari glutenfri
sojasas

300 ml ostronsas

100 ml fisksas

100 ml limejuice

150¢g palmsocker, hackat

800 ml kottbuljong (glutenfri)

30¢g majsstarkelse

Pad Krapao:

2kg kottfars

400g schalottenlok

30g vitlok

600g rod paprika

100 ml jordnotsolja

Till servering:

L tsk
L tsk
1

50g

1,2kg

farsk koriander, hackad
farsk graslok, hackad
knippe thailandsk
basilika, hackad
saltade jordnotter,
hackade

kokt jasminris

FORBEREDELSE

Steg 1

Sas: Blanda Kikkoman glutenfri sojasas, ostronsas,
fisksas, limejuice, palmsocker, kottbuljong och
majsstarkelse och stall at sidan.

Pad Krapao: Hacka schalottenlok och vitlok och
bryn i jordnotsolja. Skar paprikan i strimlor, 13gg i
pannan och stek i 2 minuter. Tillsatt notfars och
fras tills den ar knaprig, tillsdtt sedan sasen som
har rorts om igen. Koka allt i 3 minuter, tills sasen
tjocknar.

Till servering: Stro koriander, graslok, thaibasilika
och jordnotter over kottet och servera med
jasminris.
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