KIKKOMAN'

Svampbuljong med kronartskocka och angssyra

Total tid 60 Min.

INGREDIENSER

10 Portioner

Till jordartskockan:

1,5kg

100 mi
20g
10g
20¢g

jordartskocka, skalad,
grovhackad

olivolja

pressad vitlok

timjan

salt

Till svampbuljongen:

lkg

200¢g
1 liter
200 mli

vilda svampar, blandade,
rensade

schalottenlok, finhackad
buljong av vilda svampar
Kikkoman Sojasas- Och

Sesamoljebaserad Sas
Till Pokeskal

Till syratempuran:

10
100g

20g

20g

angssyrablad
tempurasmetblandning
Neutral vegetabilisk olja,
till fritering

shichimi togarashi
(japansk kryddblandning)
vilda orter

30 Min. Tid for forberedelse 10 Min. Tillagningstid 20 Min. vantetid

FORBEREDELSE

Steg 1
Varm ugnen till 200 °C (varmluft).
Steg 2

Blanda jordartskockan med olja, timjan, vitlok och
salt och rosta pa en bakplat i 20—25 minuter.

Steg 3

Under tiden, fras svampen och schalottenloken i en
panna med olja pa hog varme i 2-3 minuter.
Tillsatt svampbuljongen. Koka upp och tillsatt
Kikkoman Pokesas.

Steg &4

Forbered tempurasmeten enligt anvisningarna pa
forpackningen. Doppa angssyrabladen och fritera i
ca 170 °Ctills de ar krispiga. Krydda med togarashi.

Steg 5

For att servera, lagg upp vilda svampar med rikligt
med buljong i djupa tallrikar. Lagg jordartskockan
ovanpa och servera garnerad med
angssyratempuran och vilda orter.
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