KIKKOMAN'

Kimchi grillad ostsmorgas

Total tid 20 Min. 15 Min. Tid for forberedelse 5 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):

2.708 k) / 648 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

0,5 nori-ark

100¢g farskost

1tsk Kikkoman Kryddig
Chilisas for Kimchi

200g stora champinjoner

2 msk Kikkoman rostad
sesamolja

3 msk Kikkoman Ponzu - en

Blandning av Sojasas,
attika och citron
Nymalen peppar

1 vitloksklyfta

1 msk sesamfron

[ stora skivor morkt
lantbrad (sa fyrkantiga
som mojligt)

L skivor ost, t.ex.
medelmogen Gouda eller
Emmental

100g kimchi (fran burk)

Nagra basilikablad

Fett: 36,2 g Protein: 24,4 g
Kolhydrater: 52,1 g

FORBEREDELSE

Steg 1

0,5 nori-ark - 100 g farskost - 1 tsk Kikkoman
Kryddig Chilisas for Kimchi

Finhacka nori-arket och blanda med farskost och
Kikkoman Kimchi chilisas.

Steg 2
200 g stora champinjoner - 1 msk Kikkoman
rostad sesamolja - 3 msk Kikkoman Ponzu - en

Blandning av Sojasas, dttika och citron - Nymalen
peppar

Skar svampen i skivor ca. 2 mm tjocka och steki 1
msk uppvarmd Kikkoman Sesamoljai ca. 3
minuter. Tillsatt Kikkoman Ponzu citron och
fortsatt att steka tills den har avdunstat och
svampen ar glaserad. Krydda med peppar.

Steg 3

1 vitloksklyfta - 1 msk Kikkoman rostad sesamolja
- 1 msk sesamfron - & stora skivor morkt lantbrod
(sa fyrkantiga som mojligt)

Skala och finhacka vitloken, blanda sedan med 1
msk Kikkoman Sesamolja och sesamfrona. Tack
brodskivornas ena sida med blandningen och rosta
i en stor (grilllpanna med den oljade sidan nedat, ta
sedan bort fran pannan.

Steg 4

4 skivor ost, t.ex. medelmogen Gouda eller
Emmental - 100 g kimchi (fran burk)

Fordela farskostblandningen over den orostade
sidan av brodskivorna, varva sedan med ost,
kimchi, svamp och ytterligare en skiva ost. Toppa
med resterande brodskivor.
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Steg 5

Nagra blad basilika

Rosta smorgasarna pa grillen, i en forvarmd ugn
med hjalp av grillfunktionen, eller i en stekpanna
tills osten ar latt smalt. Tvatta och torka basilikan,
garnera sedan smaorgasarna med den och servera.
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