KIKKOMAN'

Farska varrullar med teriyaki-aubergine

Total tid 30 Min. 20 Min. Tid for forberedelse 10 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
1.675 kJ / 400 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

Till teriyaki-auberginen:

1 stor aubergine

3 msk vegetabilisk olja

100 ml Kikkoman Teriyaki
marinad

1 msk ljus sirap (alternativt:
agavesirap)

1 msk sesamolja

Till fyliningen:

1 rod paprika

1 stor morot

0,5 slanggurka

1 huvud gemsallat

(hjartsallat)
lknippe farsk mynta

12 st rispapper

150 g kokta risnudlar

Till sasen:

1 vitloksklyfta

100 ml Kikkoman Teriyaki
marinad

2tsk sesamfron

3 msk limesaft

1 msk ljus sirap (alternativt:

agavesirap)
1 msk salladsloksringar

Fett: 14,3 g Protein: 10,7 g
Kolhydrater: 54,2 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Till teriyaki-auberginen: Ansa, skolj och tarna
auberginen (ca 1 x 1 cm). Hetta upp den
vegetabiliska oljan i en stekpanna pa hog varme,
bryn auberginen hastigt runtom och ta upp den ur
pannan. Satt ned varmen och hall ned
Teriyakimarinad, sirap och sesamolja i stekskyn.
Lat koka upp, tillsdtt auberginen och I3t det
smakoka i 3—4 minuter. Droppa da ofta skysas
over auberginen.

Steg 2

Till fyliningen: Halvera, ansa och skalj paprikan,
ansa och skala moroten, ansa och skolj
slanggurkan. Ansa och strimla gronsakerna mycket
fint. Ansa, skolj och slunga gemsallaten och
myntan torra.

Steg 3

Doppa rispappret helt kort i varmt vatten och lagg
den pa en fuktig duk. Lagg pa varje rispapper 1
sallatsblad, risnudlar, teriyaki-aubergine,
gronsaksstrimlor och mynta. Rulla forsiktigt ihop
rispappret och halvera rullarna.

Steg 4

Till sasen: Skala och pressa vitloken och ror ihop
den med teriyakimarinaden, sesamfrona,
limesaften, sirapen och salladsloken. Servera de
farska varrullarna med sasen.
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