KIKKOMAN'

Friterad blackfisk med sot sojasas

Total tid 30 Min.

Naringsinnehall (per portion):
1.727 kl / 412 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

0,33 knippe graslok
600g blackfisk
potatismijol

olja for fritering
Till den sota sojasasen:
200 ml kombu-buljong
100 ml mirin (japanskt
matlagningsvin)

7 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

2 msk strosocker

10g potatismijol

30 ml vatten

Fett: 18,8 g Protein: 26,18
Kolhydrater: 30,2 g

FORBEREDELSE

Steg 1

For den sota sojasasen: Koka upp kombubuljongen,
mirin, naturligt bryggd sojasas och sockret i en
kastrull. Ror ut potatismjolet i vattnet till en
redning. Hall ned redningen i sasen under
omrorning.

Steg 2

Skar sedan grasloken i tunna ringar. Rensa
blackfisken och skar kroppen i 7-8 mm breda
ringar. Stycka tentaklerna i ca 4 cm langa bitar.
Pudra blackfiskbitarna med potatismjol och fritera
i 170 °C het olja. Lagg den friterade bldckfisken pa
tallrik och hall den sota sojasasen dver. Stro over
grasloksringarna.
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