KIKKOMAN'

Kottbullar glaserade i srirachasas med ris

Total tid 30 Min. 10 Min. Tid for forberedelse 20 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion): Fett: 24,18 Protein:53,1g
2.613 kl / 624 kcal Kolhydrater: 46,5 g
INGREDIENSER FORBEREDELSE
2 Portioner Steg 1

400 g notfars - 1 msk frityrolja - 1 morot -1
L00g notfars vitloksklyfta - 1 lok
1 msk frityrolja Lagg kottet i en skal. Skala och riv moroten, pressa
1 morot vitloken och hacka loken i tarningar.
3 vitloksklyftor
1 ok Fras Iok, morot och vitlok i olja. Tillsatt gronsakerna
1 agg till kottet.
Log strobrod
5 msk Kikkoman naturligt Steg 2

bryggd sojasas 1 3gg - 40 g strobrod - 2 msk Kikkoman naturligt

1tsk peppar bryggd sojasas - 1 tsk peppar
100 ml sriracha Tillsatt agget, strobrodet, Kikkoman sojasas och
2 msk honung peppar till kottet och gronsakerna. Blanda val.
0,5 tsk mald ingefara Forma valnotsstora bollar, Iagg dem pa en bakplat
300g kokt ris med bakplatspapper och gradda i 20 minuter i 190
1 msk salladslok °C.
1 msk sesamfron

Steg 3

100 ml sriracha - 3 msk Kikkoman naturligt bryggd
sojasas - 2 msk honung - 0,5 tsk mald ingefara - 2

vitloksklyftor

Lagg sriracha, Kikkoman sojasas, honung, mald
ingefara och pressade vitloksklyftor i en kastrull
och koka i cirka 15 minuter tills sasen tjocknar.

Lagg de bakade kottbullarna i sasen och blanda
noga.

Steg 4

300 g kokt ris - 1 msk salladslok - 1 msk
sesamfron

Hacka salladsloken. Lagg riset i behallarna,
arrangera kottbullarna och hall resten av sasen
over dem. Garnera med salladsloken och
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sesamfron.
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