KIKKOMAN'

Kinesiskt inspirerad teriyaki-kycklingburgare

Total tid 70 Min. 20 Min. Tid for forberedelse 30 Min. Tillagningstid 30 Min. Tid for marinering

Naringsinnehall (per portion):
3.416 ki / 816 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

150g vetemjol
1tsk snabbjast
1,33 msk Kikkoman naturligt

bryggd sojasas

120 ml varmt vatten
300g kycklingklubbor
100 mi Kikkoman Teriyakisas

med rostad vitlok
0,25 tsk mald ingefara
0,25 tsk mald kanel
0,25 tsk fankal

1 msk hackad koriander eller
persilja

1tsk hackad chili

100g rodkal

2 msk olivolja

1 msk limejuice

1tsk honung

2 [okar

1tsk socker

Fett: 23,7 g Protein: 40,3 g
Kolhydrater: 65,3 g

FORBEREDELSE

Steg 1

150 g vetem|ol - 1 tsk snabbjast - 0,33 msk
Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 120 ml varmt
vatten

Knada en mjuk jastdeg av de angivna
ingredienserna. Tack over och |at jasa pa en varm
plats i ca 60 minuter. Forma & rullar och rulla var
och en sa att det blir en Iang remsa. Vik pa mitten
pa langden och forma till en bulle. Vand den och
kavla ut till ett platt brod. Tack over de forberedda
pitabroden och I3t jasa i 20 minuter. Hetta upp en
panna pa hog varme och torrstek dem pa bada
sidor i 2 minuter vardera. Stall at sidan.

Steg 2

300 g kycklingklubbor - 100 ml Kikkoman
Teriyakisas med rostad vitlok - 0,25 tsk mald
ingefara - 0,25 tsk mald kanel - 0,25 tsk fankal - 1
msk hackad koriander eller persilja - 1 tsk hackad
chili

Klappa kottet torrt och tack det med Kikkoman
Teriyaki-sas med vitlok blandat med ingefara,
kanel och fankal. Marinera i ca 30 minuter. Behall
marinaden.

Tack over och gradda i ugnen i 20-30 minuter i 180
°Ctills de ar mjuka. Efter graddning, strimla kottet
med en gaffel, tillsatt koriander och chili och
blanda med resterande teriyakimarinad.

Steg 3

100 g rodkal - 1 msk olivolja - 1 msk limejuice - 1
tsk honung

Hacka kalen fint. Tillsatt olivolja, limejuice och
honung. Blanda val.
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Steg 4

2 |okar - 1 msk olivolja - 1 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas - 1 tsk socker

Skar loken i strimlor och stek dem i olivolja. Tillsatt
Kikkoman sojasas och socker och I3t sjuda pa svag
varme i ca 10 minuter.

Steg 5

Skar upp broden och fyll dem med det marinerade
kottet, kalen och den karamelliserade Ioken.
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