KIKKOMAN'

"Bagna cauda”-dipp med tofu och sojasas

Total tid 20 Min. 10 Min. Tid for forberedelse 10 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
1009 kJ / 241 kcal

INGREDIENSE
R

L Portioner

3 vitloksklyftor

0,5 liten gul I6k

3 msk olivolja

2 msk vitt vin

1 burk tonfisk, i olja (= 185
g

4 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

100g fast tofu

2 msk citronsaft

1 msk honung

2 msk riven parmesan

1 msk kapris
0,5 tsk salt
lite farsk nymalen vit

peppar

Fett: 15,3 g Protein:18,7g
Kolhydrater: 5,8 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Skala och tunnskiva vitloken och den gula loken.
Hetta upp % msk olja i en kastrull, tillsatt och fras
upp loken och vitloken. Hall ver det vita vinet, lat
koka upp och hall blandningen i en mixer.

Steg 2

Lat tonfisken rinna av val. Hetta upp en % msk
olivolja till i en kastrull, tillsatt och fras upp
tonfisken tills den ar "torr”. Tillsatt och lat 2 msk
sojasas frasa med en kort stund. Lagg blandningen
pa en tallrik och Iat svalna.

Steg 3

Tillsatt tonfiskblandningen till 10k-
vitloksblandningen i mixern. Tillsatt och puréa den
val avrunna tofun, resten av sojasasen, resten av
olivoljan, citronsaften och honungen. Tillsatt
parmesanosten, kaprisen, salt och peppar,
grovmixa och servera dippsasen.
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