KIKKOMAN'

Spenat borek (minipajer) med vietnamesiska gronsaker

Total tid 30 Min.

10 Min. Tid for forberedelse 20 Min. Tillagningstid 5 Min. Tid for kylning

INGREDIENSER

10 Portioner

For borek:

1,3kg tinad fryst spenat,
finhackad och urpressad

500 g hackad gul Iok

30g hackad vitlok

100 ml rapsolja

600g smulad fetaost

10g riven muskotnot

20g hackad dill

80 ml helmjolk

100 g aggula

500 g filodegsark (48 x 36,5
cm, 37 g vardera)

30¢g svart spiskummin

For gronsakerna:

400g skalade morotter skurna
i tunna stavar

400g gurka, skuren i tunna
stavar

200¢g radisor, skurna i tunna
stavar

100¢g hackad salladslok

300 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

150¢g florsocker

200 ml risvinager

50g hackade saltade
jordnotter

FORBEREDELSE

Steg 1

Fras spenat, 10k och vitlok i rapsolja i ca. 5 minuter.
Lat sedan svalnai ca. 5 minuter.

Steg 2

Tillsatt fetaost, muskotnot och dill och blanda val.
Stall at sidan.

Steg 3

Blanda mjolken med aggulan. Skar filodegsarken i
fjardedelar och bred ut ca. 20 g spenatblandning
pa varje kvart. Pensla kanterna med
aggblandningen och rulla ihop dem. Upprepa
processen tills alla ingredienser ar slut. Pensla
rullarna med aggblandningen och stro dver svart
spiskummin. Gradda i en forvarmd ugn pa 180 °C
flakt i 15 minuter tills de ar gyllenbruna.

Steg 4

Lagg morotter, gurka, radisor och salladslok i en
skal. Blanda med Kikkoman sojasas, socker och
vinager och kyl.

Steg 5

Ordna tre borekrullar per portion med de syltade
gronsakerna och garnera med jordnotter.
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