KIKKOMAN'

Tofu in jalapeno crust with coconut-peanut sauce and okra

Total tid 60 Min.

INGREDIENSER

10 Portioner

Till sotpotatisen:

1,5kg sotpotatis, skalad,
halverad och skuren i
klyftor

150 ml Kikkoman woksas -
Teriyaki

10g spice pulver

15¢g salt

50 ml rapsolja

Till sasen:

50g jordnotssmor

50g tom ka pasta

50 mi risvinager

80 ml kokosmijolk

200g okra, skivad (ca 0,5 cm
tjock)

100 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

Till tofun:

250¢g kikartsmijol

400 mli vatten

30ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

50g inlagda jalapenos, fint
hackade

1,5kg tofu, térnad (ca 2 x 2 cm)

1,5 liter olja, for fritering

Till garnering:

20¢g salladslok, skuren i ringar

10g

svarta sesamfron

5 Min. Tid for forberedelse 55 Min. Tillagningstid

FORBEREDELSE

Steg 1

Blanda sotpotatisen med Kikkoman Woksas -
Teriyaki, 5 spice pulver, salt och olja och marinera
sotpotatisen i blandningen. Lagg allt pa en bakplat
med bakplatspapper och rosta i 30 minuter pa 180
°C pa flaktinstallningen.

Steg 2

Tillsatt jordnotssmar, tom ka-pasta, risvinager och
kokosmijolk i en kastrull. Koka upp under
omrorning. Tillsatt okran och I3t sjuda i 3 minuter.
Smaka av med Kikkoman sojasas.

Steg 3

Blanda kikartsmjolet med vattnet, Kikkoman
sojasas och jalapeiios till en slat smet. Tack
tofubitarna med smeten och fritera i 2-3 minuteri
175°Ci het olja tills de ar gyllenbruna.

Steg 4
Ldgg upp sotpotatisen och tofun pa tallrikar. Toppa

med sasen och servera garnerad med salladsloken
och sesamfron.
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