KIKKOMAN'

Pho ga Soppa med risnudlar & kyckling

Total tid 35 Min.

Naringsinnehall (per portion):
1.661 kJ / 396 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

Till kycklingen:

240 g kycklingbrost

80 ml Kikkoman Teriyaki
marinad

Till buljongen:

1 Lok

spansk lok skirat smor
for stekningen

1liter kottbuljong

1 stjarnanis

1 kanelstang

2,5 msk asiatisk fisksas (efter
behag)
salt, peppar

Till att lagga i soppan:

300¢g risbandnudlar

0,75 knippe koriander

2 kvistar thaibasilika

2 kvistar mynta

1 liten chili

1 ekologisk limefrukt
(obehandlad)

200g mungbonsgroddar

Fett: 6g Protein: 47 g
Kolhydrater: 47 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Skar kycklingbrostet i tunt skivor och marinera i
minst 30 minuter i Kikkoman Teriyaki marinad.

Steg 2

Till buljongen: Tarna den spanska loken, bryn Iatt i
skirat smor och deglasera med kottbuljongen.
Tillsatt kryddorna och lat smakoka i ca 30 minuter
under lock. Smaka av buljongen efter tycke med
fisksas och passera.

Steg 3

Hall under tiden hett, saltat vatten over risnudlarna
i en skal och I3t dra i 6 minuter. Hacka koriandern,
thaibasilikan och myntan och skiva chilin i tunna
ringar. Skar limefrukten i 8 klyftor. Lat den
marinerade kycklingen rinna av. Lagg kycklingen i
gronsaksbuljongen och koka fardigt i 3 minuter.

Steg 4

Hall av vattnet fran risbandnudlarna i en sil. Lagg
upp nudlarna tillsammans med
mungbonsgroddarna i soppskalar eller djupa
tallrikar. Fordela de hackade orterna och
chiliringarna ovanpa. Hall éver den kokande heta
buljongen. Fordela kycklingbitarna pa soppskalarna
eller tallrikarna. Garnera med limeklyftorna och
servera.


https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-teriyaki-marinad
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-teriyaki-marinad
/produkter/detail/kikkoman-teriyaki-marinad
http://www.tcpdf.org

