KIKKOMAN'

Kal- och svampkimchidumplings

Total tid 85 Min.

30 Min. Tid for forberedelse 35 Min. Tillagningstid 20 Min. Vilotid

Naringsinnehall (per portion):
1.890 ki / 452 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

300g
50 mi
2,5 msk

200 mi
250¢g
1,5 liter
1tsk

3

1

1tsk
250¢g

2 msk

1tsk
1 msk

vetemjol

matolja

Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
varmt vatten
vitkal

vatten

salt

[okar
vitloksklyfta
honung
champinjoner
Kikkoman Kryddig
Chilisas for Kimchi
nymalen peppar
farska timjanblad

Fett: 12 g Protein:13 g
Kolhydrater: 68 g

FORBEREDELSE

Steg 1

300 g vetemjol - 20 ml vegetabilisk olja - 0,5 msk
Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 200 ml varmt
vatten

Hall mjolet pa en arbetsyta och gor en grop i
mitten. Tillsatt oljan, Kikkoman sojasas och varmt
vatten. Blanda och knada tills degen ar slat och
elastisk. Tack degen med en skal och I3t vila i cirka
20 minuter.

Steg 2

250 g vitkal - 500 ml vatten - 2 Iokar - 1
vitloksklyfta - 250 g champinjoner - 20 ml matolja
- 2 msk Kikkoman Kryddig Chilisas for Kimchi - 1
msk Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 1 tsk
nymalen peppar

Finstrimla kalen. Lagg den i en kastrull, tack med
kokande vatten och koka i 15-20 minuter tills den
ar mjuk. Hall av vattnet och pressa ur overflodigt
vatten. Lat den svalna nagot och hacka sedan fint.
Tarna loken fint och hacka aven vitloken och
champinjonerna fint. Varm oljan i en stekpanna,
tillsatt Ioken och fras tills den ar genomskinlig.
Tillsatt vitloken och stek i ytterligare en minut.
Tillsatt champinjonerna och sedan kalen. Krydda
med peppar, Kikkoman Kimchi chilisas och
Kikkoman sojasas. Fras tillsammans i 2—-3 minuter.
Lat fyllningen svalna.

Steg 3

1 liter vatten - 1 tsk salt

Dela degen i tre delar. Ta en del och kavla ut den
tunnt, tack de aterstaende tva delarna sa att de
inte torkar ut. Skar ut cirklar ur degen. Lagg en
tesked fyllning i mitten av varje cirkel, vik till en


https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-kryddig-chilisaas-foer-kimchi
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-kryddig-chilisaas-foer-kimchi
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-kryddig-chilisaas-foer-kimchi
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas

halvmane och tryck till kanterna for att forsluta.
Lagg dumplingsen at sidan pa ett mjolat bakbord
och tack med en handduk. Upprepa med de
aterstaende delarna. Mangden deg bor ge cirka
15-20 dumplings. Koka dumplingsen i omgangar i
kokande saltat vatten.

Steg 4

1 |6k - 10 ml vegetabilisk olja - 1 tsk honung - 1
msk Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 1 msk
farska timjanblad

Skar Ioken i tunna klyftor och fras i oljan. Tillsatt
honung, Kikkoman sojasas och halften av
timjanbladen. Servera dumplingsen toppad med
den karamelliserade Ioken och med de aterstaende
timjanbladen strodda over.
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