KIKKOMAN'

Stekt ris med bondbonor & sojasas

Total tid 60 Min. 30 Min. Tid for forberedelse 30 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till riset:

400g fullkornsris

20 ml sesamolja

Till gronsakssasen:

900 g bondbonor (kan frysas)

2¢g salt

200g pak choi (eller
rodbetor/radisblad)

500¢g sockerdrtor

120¢g mungbonsgroddar

5g svartpepparkorn

300g rodlok, skalad och skivad
i Ianga klyftor

25¢g vitlok, skalad och hackad

10g gochujangpasta

30¢g vita sesamfron

6g chiliflakes

10g socker

100 ml torrt rott vin

100 mli Kikkoman naturligt
bryged reducerat

saltinnehall sojasas 43%
mindre salt an i vanlig

Kikkoman sojasas
400 ml gronsaksbuljong
5g potatismijol (valfritt)
For garnering:
5g orter till garnering (t.ex.

koriander eller persilja)

FORBEREDELSE

Steg 1

Koka riset enligt anvisningarna pa forpackningen
och stall sedan kallt i cirka 25 minuter.

Steg 2

Hetta upp 10 ml sesamolja i en non-stick panna
och stek riset i cirka 10 minuter.

Steg 3

Blanchera bondbonorna i saltat kokande vatteni 3
minuter. Lat rinna av, kyl sedan i kallt vatten och ta
bort skalet.

Steg 4

Tvatta och torka pak choi eller radisabladen.
Blanchera sockerartorna och mungbonsgroddarna
i kokande vatten i cirka 10 sekunder, kyl sedan i
kallt vatten.

Steg 5

Rosta pepparkornen i torr panna tills de borjar
dofta intensivt, krossa sedan grovt med en mortel.

Steg 6

Hetta upp de aterstaende 10 ml sesamolja i en
panna, tillsatt 16k och vitlok och fras i 3 minuter.
Tillsatt gochujangpasta, pepparkorn, sesam,
chiliflakes och socker och fras ytterligare 2
minuter. Tillsdtt vinet och Kikkoman sojasas
mindre salt och Iat koka upp. Tillsatt
gronsaksbuljongen, bondbonorna, artorna, pak
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choi-bladen och mungbdnor. Koka i 5 minuter nar
det borjat koka. Om konsistensen ar for rinnig kan
du tjockna den nagot med potatismjol.

Steg 7
Varm upp det stekta riset, hall upp i skalar och

toppa med gronsakssasen. Garnera med Orterna
och servera genast.
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