KIKKOMAN'

Pakoras av sotpotatis med tamari sesamdipp

Total tid 20 Min.

INGREDIENSER

10 Portioner
Gronsaker:

600 g sotpotatis
600g morotter
600g silverlok
300g spenat
Smet:

1,1kg kikartsmijol
1liter vatten

4 msk currypulver
5 nypor salt
Sas:

200 ml Kikkoman naturligt
bryged Tamari glutenfri

sojasas
100 ml risvinager
50g vitlok, finhackad
10g road chili, finhackad
1 bit ingefara
2 msk sesamolja
25¢g vita sesamfron, rostade
For stekning:

6 liter olja

FORBEREDELSE

Steg 1

Gronsaker: Skala gronsaker och skar i tunna, 8 cm
langa stavar.

Smet: Blanda kikartsmjol med curry och salt,
tillsatt vatten och blanda allt till en smidig deg.

Sas: Blanda alla ingredienser val.

Stekning: Varm olja till 180 grader. Tillsatt
gronsaker i smeten, portionera ut och forma till
bollar stora som golfbollar och fritera i omgangar
under cirka 3 minuter, tills de ar gyllenbruna.

Till servering: hall sas i en separat skal och servera
med pakoras.
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