KIKKOMAN'

Bakade brysselkal i apelsinsas

Total tid 40 Min.

20 Min. Tid for forberedelse 20 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
1453 kil / 347 kcal

INGREDIENSE

2 Portioner

Potatismos:
500g
1tsk

100 mi

50 mi

50g
Brysselkal:
500 g

1 msk
Apelsinsas:
1

2 msk

1tsk

1

0,5 tsk
1 msk

1tsk

1 msk

3 msk
Dessutom:
1 msk

potatis

Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
vegansk graddfil
vaxtbaserad mjolk
veganskt smor

brysselkal
olivolja

apelsin

Kikkoman Ponzu - en
Blandning av Sojasas,
attika och citron
socker

vitloksklyfta

nyriven ingefara
Kikkoman rostad
sesamolja

risvinager
potatismjol

vatten

rostade sesamfron

Fett: 13,2 g Protein:11,3 g
Kolhydrater: 53,2 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Tvatta och skala potatisen, skar i fjardedelar och
koka i vatten med Kikkoman sojasas. Lat den kokta
potatisen rinna av och tryck ut den i en kastrull
genom en potatispress. Tillsatt vegansk graddfil,
mjolk och veganskt smor. Varm under omrorning
tills smoret smalt.

Steg 2

Tvatta och torka brysselkalen, putsa dndarna och
halvera dem. Ringla dver olivolja, blanda och lagg
pa en bakplatspapperskladd plat. Gradda i 180°Ci
20 minuter.

Steg 3

Tvatta apelsinen, riv skalet och pressa ur saften.
Blanda apelsinjuicen, Kikkoman Ponzu Lemon,
socker, pressad vitlok, riven ingefdara, sesamolja
och risvinager. Blanda ihop och mixa tills det ar
slatt. Tillsatt det rivna apelsinskalet. Hall i en
kastrull och varm tills det kokar. Avldgsna fran
varmen.

Steg 4

Blanda potatismjolet med vatten och tillsatt det till
den varma sasen. Sjud i 3 minuter, ror om ofta, tills
sasen tjocknar.

Steg 5

Overfor den bakade brysselkalen till en skal. Hall



over apelsinsasen och blanda for att sakerstalla att
varje brysselkal dr ordentligt tackt. Stro over
sesamfron.

Steg 6

Lagg den tillagade brysselkalen ovanpa
potatismoset. Garnera med sesamfron.
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