KIKKOMAN'

Panko bitterballen med fargglad sallad

Total tid 165 Min. 25 Min. Tid for forberedelse 10 Min. Tillagningstid 130 Min. Tid for kylning

Naringsinnehall (per portion):
4.024 kJ / 969 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

Till Joppie-sasen:

80g majonnas

0,25 lok, tarnad

1tsk Kikkoman Sas for ris -
sott

0,5 tsk currypulver

3 nypa svartpeppar, nymalen

Till ponzu-senapen:

2 msk senap

2tsk Kikkoman Ponzu - en

Blandning av Sojasas,
attika och citron
Till bitterballen

1 msk smor

1 msk vetemjol

2 msk Kikkoman Koncentrerad
bas for

Ramennudelsoppa -
Shoyu (Sojasas) Smak

60 mli gradde

2 msk vatten

1tsk hackad persilja

0,25 liten 10k, tarnad

2 nypa svartpeppar, nymalen

3 nypa muskotnot, malen

150¢g notfars

Till paneringen

1 litet agg

2 msk vetemjol

80¢g Kikkoman Panko -
krispigt strobrod i
japansk stil

Olja, till stekning

Fett: 71,9 g Protein: 27,3 g
Kolhydrater: 50,3 g

FORBEREDELSE

Steg 1

80 g majonnas - 0,25 [0k, tarnad - 1 tsk Kikkoman
Sas for ris - sott 0,5 tsk currypulver - 3 nypa
svartpeppar, nymalen - 2 msk senap - 2 tsk
Kikkoman Ponzu - en Blandning av Sojasas, attika
och citron

For Joppie-sasen, blanda majonndsen med den
tarnade Ioken och Kikkoman sas for ris, och krydda
med currypulver och peppar. For ponzu-senapen,
ror ner Kikkoman ponzu citron i senapen.

Steg 2

1 msk smor - 1 msk vetemjol - 2 msk Kikkoman
Koncentrerad bas for Ramennudelsoppa - Shoyu
(Sojasas) Smak - 60 ml gradde - 2 msk vatten - 1
tsk hackad persilja - 0,25 liten I0k, tarnad - 2 nypa
nymalen svartpeppar - 3 nypa malen muskotnot
Till bitterballen, varm smoret i en kastrull, stro over
mjolet och I3t sjuda forsiktigt i en minut. Hall i
Kikkoman soppbas ramen, gradde och vatten, koka
upp, ror i persiljan och den tarnade Ioken, krydda
med peppar och muskotnot och I3t svalna i cirka
10 minuter.

Steg 3

150 g notfars

Blanda i notfarsen, justera eventuellt kryddningen
och lat svalnaica 2 timmar.

Steg 4

1 litet agg - 2 msk vetemjol - 80 g Kikkoman
Panko - krispigt strobrod i japansk stil - Olja, till
stekning

Till paneringen, vispa upp agget och hall deti en
grund skal. Ldgg mjolet och Kikkoman Panko i tva
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Till salladen

lknippe radisor

1 liten gurka

50¢g salladsgroddar (valfritt)

2 tsk Kikkoman rostad
sesamolja

2 msk Kikkoman Ponzu - en

Blandning av Sojasas,
attika och citron

3 nypa svartpeppar, nymalen
Till servering
1 msk senap

separata grunda skalar. Forma med fuktiga hander
farsblandningen till sma bollar, ungefar 3 cm i
diameter, panera dem forst i mjolet, sedan i agget
och slutligen i Kikkoman Panko. Varm oljanien
fritds och stek bitterballen i omgangar i cirka 5
minuter tills de dr gyllenbruna, 13t dem sedan rinna
av pa hushallspapper.

Steg 5

1 knippe knippe radisor - 1 liten gurka - 50 g
salladsgroddar (valfritt) - 2 tsk Kikkoman rostad
sesamolja - 2 msk Kikkoman Ponzu - en Blandning
av Sojasas, attika och citron - 3 nypa svartpeppar,
nymalen - 1 msk senap

Till salladen, skar radisorna och gurkan i tunna
strimlor, blanda med salladsgroddarna (om de
anvands), Kikkoman sesamolja och Kikkoman
Ponzu citron och krydda med peppar. Lagg
salladen och bitterballen pa tallrikar och servera
med dippen och senapen.
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