KIKKOMAN'

Bagna cauda Italiensk hot pot med ansjovis

Total tid 40 Min. 30 Min. Tid for forberedelse 10 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
4.310 kJ / 1.030 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

200g blomkal

2 potatisar

80g morot

1 kalrot

1 zucchini

1 belgiskt endive
salladshuvud

1 paprika

8 korsbarstomater

200¢g korv

1 baguette

5 vitloksklyftor

800 ml mjolk

60 ml olivolja

60g ansjovisfileer

200 ml vispgradde

2 msk Kikkoman naturligt

bryggd sojasas

Fett: 65 g Protein:29 g
Kolhydrater: 71 g

FORBEREDELSE

Steg 1

200 g blomkal - 2 potatisar - 80 g morot - 1 kalrot
-1 zucchini - 1 belgiskt endive salladshuvud - 1
paprika - 8 korsbarstomater - 200 g korv - 1
baguette

Dela blomkalen i munsbitsstora buketter. Skala
potatisen och skar aven den i munsbitsstora delar.
Skala och skar moroten i tunna strimlor. Skala
kalroten och skar den i 8 klyftor. Skiva zucchinini 1
cm tjocka skivor. Dela den belgiska endivesalladen i
individuella blad. Skdr paprikan i langa strimlor. Ta
bort stjdlkarna fran korsbarstomaterna. Skar ocksa
korvarna i munsbitsstora bitar. Skiva baguetten
och rosta tills de ar gyllenbruna.

Steg 2

Angkoka potatis, blomkal, kalrot och morot fran
steg 1i 15 minuter.

Steg 3

5 vitloksklyftor - 800 ml mjolk

Lagg vitloksklyftorna och hall 200 ml mjolk i en
liten kastrull. Lat sjuda i cirka 10 minuter tills
vitloken ar mycket mjuk. Hall av vattnet genom en
sil och spara mjolken till buljongen. Stall den kokta
vitloken at sidan.

Steg 4

60 ml olivolja - 60 g ansjovisfileer - 200 ml
vispgradde - 2 msk Kikkoman naturligt bryggd
sojasas

Forbered bagna cauda-buljongen:

Varm olivoljan i en stor kastrull. Tillsatt
ansjovisfiléerna och vitloken fran steg 3 och mosa
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dem under tillagning tills en slat pasta bildas.
Tillsatt vitloksmjolken fran steg 3, resterande
mjolk, vispgradden och korvarna fran steg 1. Lat
sjuda forsiktigt tills korvarna ar genomvarmda och
ror sedan i Kikkoman-sojasasen.

Steg 5
Placera bagna cauda-buljongen mitt pa bordet.

Doppa gronsakerna fran steg 1 i buljongen och
servera med den rostade baguetten fran steg 1.
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