KIKKOMAN'

Teriyaki skaldjursgumbo med okra och ris

INGREDIENSER

10 Portioner

Till gumbon:
200g smor
100 g vetemijol, typ 405
200¢g gron paprika, tarnad
200g l6k, tarnad
200¢g selleri, tarnad
Olja for stekning
5g malen spiskummin
5g malen peppar
5g vitlokspulver
5g varmt paprikapulver
1liter fiskbuljong
200 ml Kikkoman Teriyaki
marinad
600g skinnfri laxfilé
400g pilgrimsmusslor, utan
skal
500 g rakor, skalade
50 mi limejuice
Dessutom:
300g ris
Salt
4L00g okra, i tunna ringar
50g salladslok, i tunna ringar

Olja for stekning

FORBEREDELSE

Steg 1

Smalt smoret i en stor kastrull. Tillsatt mjolet till
smoret pa medelvarme och ror hela tiden tills det
blir nastan karamellbrunt. Denna process kan ta
upp till 30 minuter. Rosta under tiden
gronsakstarningarna med lite olja i en stor kastrull
pa medelvarme i 10-15 minuter. Tillsatt kryddorna
strax innan slutet. Stall gronsaksmixen at sidan tills
redningen natt onskad farg. Tillsatt gronsaksmixen
till redningen och addera sedan fiskbuljongen och
Kikkoman Teriyaki-marinad. Lat sjuda pa lag varme
i cirka 15 minuter, ror om da och da.

Steg 2

Koka riset enligt anvisningarna pa forpackningen.
Skar under tiden laxen, pilgrimsmusslorna och
rakorna i lagom stora bitar. Tillsatt laxen,
pilgrimsmusslorna och rakorna i
gronsaksbuljongen och koka forsiktigt upp. Fras
okran i en het panna med lite olja i 1-2 minuter.
Smaksatt din gumbo med salt och limejuice. Toppa
med okran och salladsloken och servera med riset.
Servera gronsaksbuljongen, skaldjur, okra och
salladslok till riset.
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