KIKKOMAN'

Krispig panko-graddsoppa med gron sparris

Total tid 30 Min. 15 Min. Tid for forberedelse 15 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
2.050 kJ / 490 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

500 g gron sparris

200g potatis

1 6k

1 vitloksklyfta

2,5 msk olivolja

2tsk smor

600 ml vatten

2 msk Kikkoman Koncentrerad
bas for
Ramennudelsoppa -
Shoyu (Sojabas) Smak

1tsk balsamvinager

1tsk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

20¢g Kikkoman Panko -
krispigt strobrod i
japansk stil

10g riven parmesanost

0,5 tsk svartpeppar

70 ml vispgradde

1 msk hackad salladslok

Fett: 30 g Protein:13 g
Kolhydrater:31 g

FORBEREDELSE

Steg 1

500 g gron sparris - 200 g potatis -1 1ok - 1
vitloksklyfta - 1 msk olivolja - 1 tsk smor

Tvatta sparrisen och bryt av de trdiga andarna.
Skar av topparna pa tre sparrisblad och stall at
sidan; skiva resterande sparrisica 1 cm stora
bitar. Skala potatisen och tarna den fint. Tarna
l6ken fint och finhacka vitloken. Varm olivolja och
smor i en tjockbottnad kastrull. Tillsatt [0k, vitlok,
potatis och skivad sparris. Fras tillsammansi 1
minut.

Steg 2

600 ml vatten - 2 msk Kikkoman Koncentrerad bas
for Ramennudelsoppa - Shoyu (Sojabas) Smak
Tillsatt Kikkoman ramen nudelsoppa i det varma
vattnet och blanda val. Hall det i kastrullen fran
steg 1 och lat sjuda i cirka 10 minuter.

Steg 3

1 msk olivolja - 1 tsk balsamvinager - 1 tsk
Kikkoman naturligt bryggd sojasas

Medan soppan kokar, forbered sparrisstangerna
fran steg 1. Skiva dem pa langden i tunna strimlor.
Blanda olivolja, balsamvinager och Kikkoman
sojasas i en liten skal. Tillsatt sparrisstrimlorna och
|at marinera i 10 minuter.

Steg 4

0,5 msk olivolja - 1 tsk smor - 20 g Kikkoman
Panko - krispigt strobrod i japansk stil - 10 g riven
parmesanost

Varm olivolja och smor i en stekpanna. Tillsatt
Kikkoman Panko och stek i 2-3 minuter tills den ar
gyllenbrun. Hall 6ver i en skal, tillsatt den rivna
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parmesanosten och blanda val.

Steg 5

0,5 tsk svartpeppar - 70 ml vispgradde - 1 msk
hackad salladslok

Vispa soppan tills den ar slat och krydda med
svartpeppar. Ror sedan i gradden men spara 1 msk
till garnering. Hall soppan i tva skalar och garnera
med resterande gradde, marinerade sparrisskivor
fran steg 3 och salladsloken. Servera med den
krispiga Kikkoman Panko-toppingen.
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