KIKKOMAN'

Stekt ris med tofu och teriyakiglasyr

Total tid 25 Min. 15 Min. Tid for forberedelse 10 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER FORBEREDELSE

10 Portioner Steg 1
Till ratten: Varm en wok med olja och stek tofun i 3—4 minuter
100 ml matolja, till stekning tills den ar gyllenbrun och krispig.
600g tofu, skuren i tarningar
300¢g schalottenlok, finhackad Steg 2
300g morotter, skurna i tunna

stavar Tillsatt schalottenlok och morotter och woka i cirka
600g edamamebdnor, skallade 3 minuter tills de ar mjuka och Iatt rostade. Tillsatt
600g spenat, hela blad edamamebadnor och spenat och koka tills
1,8kg basmatiris, kokt spenatbladen mjuknat.
500 mi Kikkoman Teriyakiglaze
Till garnering: Steg 3
20¢g chili, efter smak
50g artskott Tillsatt riset och stek i 3—4 minuter. Tillsatt
50g krispigt stekt Iok Kikkoman teriyakiglasering och blanda val med
50g rostade sesamfron riset tills det ar jamnt tackt.

Steg &4

Servera riset pa tallrikar och garnera med chilj,
artskott, krispigt stekt |6k och sesamfron.


https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-teriyakiglaze
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