KIKKOMAN'

Honung-sojaparfait med kryddade apelsiner och gloggsabayon

Total tid 50 Min. 50 Min. Tid for forberedelse

Naringsinnehall (per portion):

Fett: 38 g Protein:5,6 g

4.186 kJ / 1.000 kcal Kolhydrater: 90 g
INGREDIENSER FORBEREDELSE
4 Portioner Steg 1

Till honung-sojasirap

Honung-sojasirap: Koka ihop honungen, woksasen

6 msk honung och sotcitronjuicen till en sirap. Ror ned smoret

8 msk Kikkoman woksas med en visp sa att alla ingredienser blandas val
0,5 sotcitron (juice utan klumpar. Stall sirapen kallt. Observera:

120g Smor Sirapen maste forst svalna ordentligt innan man
Till honung-sojaparfait fortsatter med den. Darfor ar det bast att laga den
3 msk vatten dagen innan.

100¢g strosocker

65¢g aggvita Steg 2

honung-sojasirap, efter

behag Honung-sojaparfait: Koka upp 50 ml vatten och 75
110¢g gradde, lattvispad gram socker. Hardvispa under tiden resten av
Till kryddade apelsiner sockret tillsammans med aggvitan i matberedaren
200 ml apelsinjuice eller med elvispen. Lat nu sockerblandningen
80g strosocker langsamt rinna ned i dggvitemassan under standig
20¢g honung omraorning. Under vispningen blir massan allt
2 styck nejlikor storre. Tillsatt sedan langsamt honung-
1 styck stjarnanis sojasirapen. Vand till sist forsiktigt ned den vispade
0,25 vaniljstang, halverad, gradden. Fyll formar med parfaitmassan, stall in i
urskrapade karnor frysen och lat den frysa tills den serveras.
0,5 kanelstang
3 apelsiner Steg 3
Till gloggsabayonen
1 styck stjarnanis Kryddade apelsiner: Blanda ihop alla
1 kapsel kardemumma ingredienserna utom apelsinerna, koka upp en kort
0,25 kanelstang stund, tack over och Iat det sedan sta och dra.
2 styck nejlikor Skala apelsinerna med en kniv tills allt det vita ar
60 mli rodvin (eller glogg) borta. Lagg sedan in de hela apelsinerna i den
Log strosocker ljumma fonden dver natten. Fore serveringen:
2 aggulor tunnskiva de hela apelsinerna.

Steg 4


https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-woksaas

Till gloggsabayonen: Krossa kryddorna i en mortel
och varm upp dem tillsammans med rodvinet
sockret (det far inte koka!), I3t sedan dra 6vertackt
i ca 10 minuter. Ta undan en tesked glogg till
serveringen och blanda resten med aggulan. Sila
vatskan och vispa den sedan till skum over ett
varmt vattenbad. Bearbeta massan tills den blir
tjock och fast. Servera den varm.
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