KIKKOMAN'

Salta rakor och rokta ananasvafflor

Total tid 35Min. 20 Min. Tid for forberedelse 15 Min. Tillagningstid 45 Min. vantetid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till vaffelsmeten:

220¢g vetemjol, typ 405

8¢g bakpulver

20¢g Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

15¢g socker

120g helt agg

400g karnmjolk

55g smalt smor + lite till
formen

Till rakorna:

5g sott paprikapulver

5g malen spiskummin

5g malda korianderfron

28 cayennepeppar

20¢g Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

3g mald svartpeppar

30g finhackad vitlok

60 mli olivolja

45g citronjuice

750 g rakor, rensade och
skalade (16/20)

Ananasen:

5g rokt paprikapulver

10g mald kanel

75¢g honung

45¢g citronsaft

250¢g farsk ananas, skuren i
lagom stora bitar

Dessutom:

400g labneh (avrunnen yoghur

10g finhackad koriander

10g hackad graslok

FORBEREDELSE

Steg 1

Blanda mjol, bakpulver, Kikkoman sojasas och
socker i en stor skal. Vispa agget i en andra skal
och blanda med karnmjolken och det smalta
smoret. Tillsatt aggblandningen till mjolet och ror
om for att kombinera. Ror inte om for mycket;
nagra klumpar ar ok. Tillaga smeten i ett smort
vaffeljarn.

Steg 2

Blanda paprikan, spiskummin, koriander,
cayennepeppar, Kikkoman sojasas, paprika, vitlok,
olivolja och citronjuice i en annan skal. Tillsatt
rakorna i marinaden, tack val och I3t dra i kylenii
minst 15 minuter. Tillaga sedan i en stekpanna
eller pa grillen i 3-4 minuter.

Steg 3

Blanda den rokta paprikan, kanel, honung och
citronjuice i en tredje skal. Marinera ananasbitarna
i blandningen i minst 30 minuter. Grilla
ananasbitarna pa hog varme, i 3-4 minuter, vand
da och da.

Steg 4

Servera vafflorna med labneh, ananas, rakor och
farska orter.
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