KIKKOMAN'

Lammkebab marinerad i sojasas med inspiration fran Mellandstern

Total tid 60 Min.

15 Min. Tid for forberedelse 15 Min. Tillagningstid 30 Min. Tid for marinering

Naringsinnehall (per portion):
2717 ki / 650 kcal

INGREDIENSE

2 Portioner

1

L

0,5 knippe
2

400g

4 msk

0,5 tsk
0,5 tsk

2 msk

1 msk
1tsk
1nypa
Sas:

0,5 knippe
0,5 knippe
1 msk

2 msk

120 ml
1nypa

liten rodIok
vitloksklyftor
persilja

kvistar farsk mint
lammfars
Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
mald koriander
mald kummin
olivolja
citronjuice

rivet citronskal
farsk mald peppar

farsk koriander
farsk persilja
citronjuice
Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
Grekisk yoghurt
peppar

Fett: 4 g Protein: 48 g
Kolhydrater:12 g

FORBEREDELSE

Steg 1

1 liten rodIok - & vitloksklyftor - 0,5 knippe
persilja - 2 kvistar farsk mint - 400 g lammfars - &
msk Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 0,5 tsk
mald koriander - 0,5 tsk mald kummin - 2 msk
olivolja - 1 msk citronjuice - 1 tsk rivet citronskal -
1 nypa farsk mald peppar

Pressa vitloken, finhacka lok, mint och persiljan,
addera till kottet. Tillsatt Kikkoman sojasas,
koriander, kummin, olivolja, citronjuice, rivet
citronskal, och nymalen peppar. Mixa allting
noggrant.

Steg 2

Forma kottet till sma kotlettformade biffar som
kan friteras eller tras pa spett. Kyl i atminstone 30
minuter.

Steg 3

0,5 knippe farsk koriander - 0,5 knippe farsk
persilja - 1 msk citronjuice - 2 msk Kikkoman
naturligt bryggd sojasas - 120 ml Grekisk yoghurt -
1 nypa peppar

Dags att rora ihop sasen. Finhacka koriandern och
persiljan, eller purea med citronjuicen. Addera
Kikkoman sojasas och yoghurt, mixa ihop. Smaka
av med peppar.

Steg 4

Ta ut kottet fran kylen och tillaga pa en het grill i
3-5 minuter pa bada sidor. Servera med sasen.
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