KIKKOMAN'

Mitarashi-dango (Mochibollar med sot sojasasglasyr)

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

Naringsinnehall (per portion): Fett: 5,3 g Protein:5,8¢g
904 k) / 216 kcal Kolhydrater: 35,3 g
INGREDIENSER FORBEREDELSE
6 Portioner Steg 1
Sot sojasas: SOt sojasas:
3 msk sott vitt vin
200 ml stilla mineralvatten 1. Hall vitt vin i en kastrull och I3t det koka
6 msk rasocker upp.
4L msk Kikkoman naturligt 2. Tillsatt mineralvatten, socker och

bryggd sojasas Kikkoman sojasas och fortsatt koka tills
3,5 msk potatismjol (eller sockret ar upplost.

majsmjol) 3. Sank varmen, vispa potatismjolet med 3
Rismjolsdumplings: msk vatten och tillsatt den kokta vatskan
150¢g mjuk tofu (silkestyp) under omrorning. Lat koka upp hastigt och
150g klibbigt rismjol kyl sedan.

Vegetabilisk olja om du

onskar stekta dumplings Steg 2

Rismjolsdumplings:

Hall av tofun val, Iagg i en skal och mosa val med
en spatel.

Steg 3

Tillsatt det klibbiga rismjolet och knada val for
hand tills det ar slatt.

Steg &4

Forma degen till 6 bollar pa ca. 18 g styck for hand.
Steg 5

Koka upp tillrackligt med vatten i en kastrull och

koka dumplingsen 3-4 minuter. Sank varmen och
koka bollarna tills de flyter upp till ytan.


https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas

Steg 6

Torka av dina dumplings val och tra 3 dumplings pa
varje spett. Om sa onskas, stek kort pa bada sidor i
lite vegetabilisk olja i en het panna. Lagg upp pa
tallrikar och servera med den sota sojasasen (ror
den slat) 6ver. Garnera med myntablad och
servera.
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