KIKKOMAN'

Ingefara-kyckling-arancini

Total tid 40 Min. &40 Min. Tid for forberedelse

Naringsinnehall (per portion):
1.636 kJ / 391 kcal

INGREDIENSER

6 Portioner

200¢g sushiris

1liter vegetabilisk olja

2 kycklinglarfiléer,
finhackade

1 msk farsk ingefara, riven

1 salladslok, finhackad

1,5 msk Kikkoman naturligt

bryggd sojasas
0,5 msk farinsocker

Till glasyren:

758 vetemjol

2 mellanstora agg,
[attvispade

100¢g Kikkoman Panko -
krispigt strobrod i
japansk stil

Till dippsasen:

L msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

2 salladslokar, finskurna,
till serveringen

1tsk ingefara, finhackad

2 msk risvinager

1tsk chiliflingor, efter tycke

Fett: 16,1 g Protein:9,8 g
Kolhydrater: 50,8 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Koka sushiriset enligt anvisningarna pa
forpackningen, fordela riset i ett tunt skikt pa en
stor tallrik och I3t svalna.

Steg 2

Hetta upp 1 tesked olja i en belagd stekpanna och
stek kycklingkottet fardigt pa medelhog varme i ca
5-10 minuter. Tillsatt ingefdran, Ioken, sojasasen
och sockret. Satt ned varmen och lat smakoka i ett
par minuter tills kycklingen dr glaserad. Lat svalna.

Steg 3

Ta upp en liten nave ris med fuktiga hander
(forhindra att riset klibbar vid dina hander) och
tryck riset platt i handflatan. Lagg en 1/2 tesked
kycklingblandning i mitten och stang handen s3 att
riset Iagger sig runt om fyllningen. Stang till
oppningen forsiktigt och forma till en boll. Om riset
ar svart att forma, ta lite mer ris och tryck ihop det
sa att det inte faller isar. Skolj handerna ofta for att
bli av med starkelsen som gor att riset klibbar vid
handerna.

Steg 4

Lagg risbollarna pa en oljad bakplat eller en platt
tallrik kladd med plastfolie. Fortsatt att fylla resten
av riset med fyllningen och forma till bollar.
Mangden rdcker till ca 18-20 risbollar sa stora som
tennisbollar. Stall kallt i minst 30 minuter tills de
kan friteras.
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Steg5

Fyll en kastrull maximalt till halften med olja och
hetta upp tills frityrtermometern visar 180 °C eller
tills en bit brod blir brunt i oljan pa 30 sekunder.

Steg 6

Lagg mjolet, aggen, och pankostrobrodet i vardera
en grund skal eller djup tallrik. Stro mjol over
risbollarna, doppa dem i aggen och panera sedan
med strobrodet.

Steg 7

Lagg forsiktigt ned bollarna (ungefar 5 styck at
gangen) i oljan och fritera dem guldbruna i

5-6 minuter. Lat dem rinna av pa kokspapper
medan du friterar de andra risbollarna.

Steg 8
Blanda ingredienserna till dippsasen och servera

till arancini. Stro over finskurna salladslokar efter
behag.
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