KIKKOMAN'

Kalkon-tsukune-spett

Total tid 50 Min.

20 Min. Tid for forberedelse 30 Min. Tid for marinering

Naringsinnehall (per portion):
992 k) / 237 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

Till tsukune:
500g
2 msk

3
1 tsk

2
2,5 msk

malet kott pa kalkonlar
Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
salladslokar, finhackade
ingefara, finhackad eller
riven

vitloksklyftor, krossade
potatismijol

Till sojaglasyren:

50 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

50 ml mirin (japanskt
matlagningsvin)

25 ml saké (eller torr sherry)

25 ml vatten

2tsk farinsocker

Till garnering:

salladslokar, finhackade
vegetabilisk olja till att
smorja in med
Dessutom 12
mellanlanga traspett

Fett: 7,2 g Protein: 26,7 g
Kolhydrater: 15,5 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Lagg spetten i blot i kallt vatten i minst 30 minuter
sa att de inte branns vid under grillen.

Steg 2

Blanda ingredienserna till sojaglasyreni en liten
panna och I3t det smakoka pa medelhdg varmei ca
10 minuter tills mangden reducerats till halften.
Lat svalna till rumstemperatur.

Steg 3

Lagg under tiden ingredienserna till tsukune i en
stor skal. Blanda val med rena hander tills allt ar
valblandat. Rulla ca 24 kottbullar. Stall kallt i 30
minuter sa att de blir fasta.

Steg 4
Satt pa grillen pa hogsta varme. Tra upp tva eller

tre kottbullar pa varje spett (beroende pa hur langa
spetten ar) och lagg pa en oljad bakplat.

Steg 5
Grilla spetten i 10-15 minuter, vand spetten da och

da och pensla generost med glasyren tills de ar
gyllene bruna. Stro over salladsloken och servera.
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