KIKKOMAN'

Paronsallad med vin, grona bonor och tofu

Total tid 70 Min. 30 Min. Tid for forberedelse &0 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till salladen:

240 g l6k, skivad i tunna klyftor
50 ml rapsolja

1liter gronsaksbuljong

80 ml Kikkoman naturligt

bryggd reducerat
saltinnehall sojasas 43%

mindre salt an i vanlig
Kikkoman sojasas

2g peppar

1,6 kg potatis, tarnad (2 x 2 cm)

Till tofuglasyren:

720g naturlig tofu, tarnad (2 x
2cm)

100 g potatismjol

100 ml rapsolja

Till tofusasen:

50 ml Kikkoman naturligt
bryged reducerat

saltinnehall sojasas 43%
mindre salt an i vanlig

Kikkoman sojasas

50 ml agavesirap eller annat
sotningsmedel

100 ml vatten

20¢g farsk ingefara, riven
12g vitlok, pressad
Ytterligare:

1,2kg paron, skalade och

skurna i tjocka strimlor
100 ml torrt rott vin

40 ml agavesirap
800 g grona bonor (kan frysas)
800g skalad edamame

80g rodadrade syrablad

FORBEREDELSE

Steg 1

Fras Iokeniolja i en stor panna i 5 minuter tills den
ar gyllenbrun. Tillsatt gronsaksbuljongen,
Kikkoman sojasas mindre salt och peppar.

Steg 2

Tillsatt potatisen till Ioken och koka i 25 minuter.

Steg 3

Lagg tofun i en pase med potatismjol och skaka for
att tacka tofun jamnt.

Steg 4

Hetta upp olja i en panna. Tillsatt tofun och stek i
cirka 10 minuter pa varje sida tills den ar latt
gyllenbrun. Lagg tofun pa en plat med
hushallspapper och Iat rinna av.

Steg 5

Forbered sasen till tofun: I3gg Kikkoman sojasas

mindre salt, agavesirap, vatten, riven ingefara och
pressad vitlok i ett glas och blanda val.

Steg 6

Efter stekning av tofun, hall sasen i pannan och Iat
koka upp. Tillsatt tofun och ror om tills den ar helt
tackt med glasyren. Koka i ca 10 minuter.

Steg 7

Lagg paronen i en liten kastrull, tillsatt vinet och
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(alternativt: bladpersilja),
hackade

agavesirapen och koka i 10 minuter pa
medelvarme, ror om da och da.

Steg 8

Tvatta och rengor haricots verts. Lagg dem i
pannan med edamame och potatis. Koka i
ytterligare 5 minuter.

Steg9

Servera gronsakerna pa en tallrik med den

glaserade tofun och paronen i vin. Garnera med de
hackade rodadrade syrabladen.
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