KIKKOMAN'

Vegansk fish & chips med selleri och artor

Total tid 80 Min.

40 Min. Tid for forberedelse &0 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till “fisken":
1kg

2 liter

1liter

100 g
28

10g
100 ml

Till artorna:

rotselleri, skivad (1 cm
tjock)

gronsaksbuljong

ark nori tang

hel kryddpeppar
lagerblad (ca 1-2 blad)
korianderfron
Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

osOtad vaxtbaserad
mjolk (t.ex. soja, ris)
vetemjol

mald svartpeppar efter
smak

fiskkrydda (valfritt)
vegetabilisk olja for
stekning (t.ex. rapsolja)

1kg frysta artor

2g salt

50 ml Kikkoman Ponzu - en
Blandning av Sojasas,
attika och citron

50 mi olivolja

Dipp med orter:

50g vegansk majonnas

400g vegansk yoghurt

30 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

05¢g mald varm paprika eller
chiliflakes

20 ml citronjuice

4L0g graslok, hackad

Ytterligare:

FORBEREDELSE

Steg 1

Koka sellerin i gronsaksbuljongen med 20 g av nori-
tangen, kryddpeppar, lagerblad, koriander och
Kikkoman sojasas i ca 15-20 minuter. Sellerin ska
vara mjuk. Hall av buljongen och lagg pa en tallrik.

Steg 2

Skar nasta 20 g nori-ark i 3-5 cm langa remsor
med en sax.

Steg 3

Blanchera artorna i kokande saltat vatteni 3
minuter. Nar de svalnat, tillsatt Kikkoman Ponzu
citron och olivolja och mixa tills det ar slatt.

Steg 4

Blanda majonnasen med yoghurten, Kikkoman
sojasas, kryddig paprika eller chiliflakes, citronjuice
och hackad graslok.

Steg 5

Skar fiskformar ur de kokta selleriskivorna, eller
skar dem helt enkelt i rektanglar for att gora “fish
fingers”.

Steg 6

Hall den vaxtbaserade drycken i den forsta skalen.
Till den andra skalen, tillsatt mjolet blandat med
svartpeppar, finhacka sedan och tillsatt 10 g av
nori-arket. Tillsatt eventuellt fiskkrydda och blanda
val.
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1kg

frysta pommes frites

Steg 7

Blotlagg ett skuret noriark i den vaxtbaserade
drycken och linda det sedan runt en bit selleri. Hall i
mjol, doppa sedan igen i den vaxtbaserade drycken
och tack med mjol en gang till. Gor samma sak med
varje bit selleri.

Steg 8

Hetta upp lite olja i en stekpanna. Lagg i de tackta
selleribitarna och stek i 3-5 minuter pa varje sida
tills de ar gyllenbruna.

Steg9

Stek dina pommes frites enligt anvisningarna pa
forpackningen eller gradda dem i ugnenica 15
minuter.

Steg 10

Servera den stekta sellerin med drtpurén, sasen
och pommes frites.
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