KIKKOMAN'

Pankorakor & umamirik japansk curry

Total tid 45 Min. 30 Min. Tid for forberedelse 15 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
3.250 kJ / 780 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

Umami gronsakspuré

200g l6k

150¢g morot

6 champinjoner

0,5 apple

150¢g konserverade tomater

Currybas

1 vitloksklyfta

1 msk olivolja

40g japansk curryroux

1 msk Kikkoman Koncentrerad
bas for

Ramennudelsoppa -
Shovyu (Sojasas) Smak

Serveras med

400g kokt ris

Stekta rakor med garnering

80g kal (gron, vit eller rod)

6 rakor

1 agg

2 msk mjol

30¢g Kikkoman Panko -
krispigt strobrod i
japansk stil

500 mi olja for fritering i kastrull
1nypa salt

1nypa peppar

Fett: 28 g Protein:29 g
Kolhydrater: 100 g

FORBEREDELSE

Steg 1

200 g 1ok - 150 g morot - 6 champinjoner - 0,5
apple - 150 g konserverade tomater

Grovhacka lIoken, moroten, champinjonerna och
applet. Blanda med de konserverade tomaterna
tills det ar helt slatt.

Steg 2

1msk olivolja - 1 vitloksklyfta

Varm olivoljan i en kastrull pa medelvarme. Tillsatt
den finhackade vitloken och fras tills den doftar.
Tillsatt gronsakspurén fran steg 1, tack over och
|at sjuda pa medel-lag varme i cirka 15 minuter.

Steg 3

40 g japansk curryroux - 1 msk Kikkoman
Koncentrerad bas for Ramennudelsoppa - Shoyu
(Sojasas) Smak

Tillsatt curryrouxen och ror om tills den har lost sig
helt. Tillsatt Kikkoman ramen nudelsoppa.

Steg 4

80 g kal (gron, vit eller rod) - 6 g rakor - 1 nypa salt
- 1nypa peppar-2mskmjol-1 agg-30¢g
Kikkoman Panko - krispigt strobrdd i japansk stil -
500 ml olja for fritering i kastrull

Skiva kalen tunt och blotlagg den kort i kallt vatten.
Lat sedan rinna av val. Skala rakorna, men I3t
stjartarna sitta kvar och ta bort den svarta randen
langs ryggen. Klappa torrt, rata sedan ut stjartarna
och gor sma diagonala snitt ndra stjartanden for
att slappa ut fukt och forhindra att oljan stanker.
Gor grunda snitt langs magsidan, vand och tryck
forsiktigt till for att rata ut dem. Krydda latt med
salt och peppar. Vand rakorna i mjdlet, sedan i det
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uppvispade agget och sedan Kikkoman Panko.
Fritera i 180 °Ctills de ar gyllenbruna och krispiga.

Steg5

400 g kokt ris

Fordela riset mellan tallrikar. Toppa med den
avrunna kalen och rakorna fran steg 4. Servera
currysasen fran steg 3 tillsammans med riset.
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