KIKKOMAN'

Quinoa i orientalisk stil med tahinidipp

Total tid 80 Min.

20 Min. Tid for forberedelse 60 Min. Tid for forberedelse 20 Min. vantetid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till quinoan:

600g syrliga applen, tarnade

5ml citronjuice

500 ml farskpressad apelsinjuice

600 g quinoa (eller hirs)

40 ml Kikkoman naturligt
bryggd reducerat
saltinnehall sojasas 43%
mindre salt an i vanlig
Kikkoman sojasas

50 ml rapsolja eller olivolja

6g vitlok, finhackad

200g purjolok (rot), skuren i
sma ringar

200g persilja (rot), térnad

280¢g morotter, tarnade

20g farinsocker

2¢g malen peppar

5g currypasta

800 ml gronsaksbuljong

720g endive

30g farsk ingefara, finhackad)

30 ml agavesirap

05¢g chiliflakes (efter smak)

Till dippen:

500 g naturlig sojayoghurt

100g tahini

05¢g chiliflakes

lg peppar

Till garnering:

4L0g persilja eller koriander,

hackad

FORBEREDELSE

Steg 1

Tvatta, karna ur, kvarter och tarna applena, ringla
sedan over citronjuicen.

Steg 2

Koka quinoan enligt anvisningarna pa
forpackningen i quinoa/vatten-forhallandet 1:2 i
25 minuter i en kastrull. Mot slutet av
tillagningstiden, tillsatt den farskpressade
apelsinjuicen och Kikkoman sojasas med mindre
salt. Ror om ordentligt sa quinoan kan absorbera
vatskan.

Steg 3

Hetta upp 20 ml olja i en kastrull och fras vitloken
och de hackade gronsakerna i 5 minuter. Tillsatt
applena, socker, peppar och currypasta och hall i
buljongen. Koka i ytterligare 5 minuter tills det ar
nagot reducerat. Tillsdtt quinoan och ror om.

Steg 4

Varm ugnen till 180 °C. Smorj en ugnsform med 10
ml olja och hall'i quinoan tillsammans med
gronsakerna och applena. Gradda i 20 minuter.

Steg 5

Tvatta och halvera endiven. Ta bort den bittra
karnan genom att skara den i en kilform. Hetta upp
20 ml oljai en panna och fras endivbladen i 2-3
minuter. Tillsatt ingefaran, ringla over
agavesirapen och stro over chilin.
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Steg 6

Blanda yoghurten med tahini, chiliflakes och
peppar.

Servera den bakade ratten varm, toppa med bitar
av endivie, stro over hackad persilja och servera
med dippen.
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