KIKKOMAN'

Okonomiyaki "japanska kryddiga pannkakor" med kott — buta-tama

Total tid 30 Min.

10 Min. Tid for forberedelse 20 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
2.826 ki / 674 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

6

100g

2

Till degen:
200 ml

1
90¢g
10g
1tsk
3 msk
2 msk
80¢g

2
L msk

1 msk

grasloksstran
spetskal
salladslokar

dashi-buljong (eller
gronsaksbuljong)
farskt agg

vanligt vetemjol
potatismijol
bakpulver
vegetabilisk olja
rostad lok
flaskbog, mycket
tunnskivad

farska agg
Kikkoman Teriyaki BBQ-
sas med honung
majonnas

Fett: 36,4 g Protein: 28,3 g
Kolhydrater: 56,7 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Skolj grasloken, klappa torrt och skar i fina ringar.
Ansa och strimla spetskalen i ca 3 cm langa
strimlor och skolj dem. Ansa och skar
salladslokarna i 2—3 mm tunna ringar och skolj
dem.

Steg 2

Till degen: Vispa ihop dashi-buljongen och ett agg i
en skal. Blanda vetemjolet, potatismjolet och
bakpulvret, hall ned mjdlblandningen i dashi-agg-
blandningen och blanda val sa att det inte blir
klumpar. Tillsatt spetskalen och salladsloken och
blanda degen val.

Steg 3

Hetta upp 1 msk oljai en panna (24 cm 0), lagg
halften av deg-gronsaksblandningen i pannan,
fordela gronsakerna jamnt och stek i ca. 2-3
minuter.

Steg 4

Stro under tiden over 1 msk rostad Iok. Fordela
halften av kottskivorna jamnt ovanpa, vand
pannkakan i pannan och stek i 2-3 minuter till pa
medelhog varme (satt ned varmen en aning). Lat
okonomiyakin glida dver pa en tallrik.

Steg 5

Hetta upp % msk olja igen och knack i ett agg. Lagg
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genast den stekta okonomiyakin med kottsidan
nedat ovanpa agget, stek i 2—3 minuter till och hall
varmt. Stek den andra pannkakan pa samma satt.

Steg 6

Lagg okonomiyakin med dggsidan uppat pa tva
tallrikar och pensla med Teriyaki Barbecuesas med
honung. Ringla tunna strangar med majonnas over
pannkakorna, stro over grasloksringarna och
servera.
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