KIKKOMAN'

Vietnamesisk vegetarisk pho chay

Total tid 60 Min.

20 Min. Tid for forberedelse &40 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till ratten:

500 g tofu, térnad (ca 1 x 1 cm)

200¢g morot, skuren i tunna
strimlor

200g shiitakesvampar, skivade

300g risnudlar, torkade

Till buljongen:

50 ml matolja

150g lok, skivad

50g ingefara, skivad

3 liter gronsaksbuljong

15g vitlok (3 klyftor),
finhackad

100¢g daikon, skuren i bitar

L stjarnaniskapslar

L kardemummakapslar

L kanelstanger

200 mi Kikkoman naturligt

Garnering:
200g
100g

10

10

bryged Tamari glutenfri
sojasas

mungbongroddar
salladslok, finhackad
kvistar koriander
limeklyftor

FORBEREDELSE

Steg 1

Varm matoljan i en stor kastrull och fras 16k och
ingefara i 1-2 minuter. Hall i gronsaksbuljongen
och tillsatt vitlok, daikon, stjarnanis, kardemumma
och kanel. Lat sjuda forsiktigt i cirka 30 minuter s3a
att smakerna kan utvecklas. Sila buljongen for att
ta bort kryddor och gronsaker och hall sedan
tillbaka i kastrullen. Tillsatt Kikkoman glutenfri
sojasas.

Steg 2

Tillsatt tofu, morot och shiitakesvamp och koka pa
lag varme i cirka 10 minuter.

Steg 3

Koka risnudlarna separat enligt anvisningarna pa
forpackningen, hall av vattnet och skolj under kallt
vatten.

Steg 4

Fordela nudlarna i skalar, hall dver den varma
buljongen med gronsakerna och tofun och servera
toppat med mungbongroddar, salladslok,
koriander och en limeklyfta.
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