KIKKOMAN'

Tempura-lax Poke Bowl med couscous

Total tid 25 Min.

INGREDIENSER

10 Portioner

Fisk:

100¢g tempuramjol

200 ml vatten

800¢g laxfilé

80 ml Kikkoman Sojasas- Och
Sesamoljebaserad Sas
Till Pokeskal

3 liter matolja till stekning

Sallad:

500 g korsbarstomater

400 g paprika

400g gurka

600g kokbananer

300g mango

500g couscous

Till servering:

300g majonnas

50 ml limejuice

4L msk graslok, finhackad

L tsk koriander, finhackad

4 tsk svarta sesamfron

400 ml Kikkoman Sojasas- Och

Sesamoljebaserad Sas
Till Pokeskal

FORBEREDELSE

Steg 1

Fisk: Tarna lax och marinera i Kikkoman Poke sas i

5 minuter. Blanda tempuramjol och vatten. Ta bort
laxen fran marinaden, dra den genom smeten och
fritera tills den ar gyllenbrun.

Sallad: Forbered couscousen enligt anvisningarna
pa forpackningen. Halvera tomater, skar paprika i
strimlor, gurka i halvmanar och mango i sma
tarningar. Skala kokbananerna, skar var och eni
fyra bitar och fritera. Blanda majonndas med
limejuice och koriander.

Till servering: Lagg couscousen i botten av skalen,
arrangera gronsaker, mjolbananer och laxtempura
ovanpa. Hall éver koriandermajonnas och
Kikkoman Poke sas och stro over sesamfron samt
graslok.
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