KIKKOMAN'

Pilgrimsmusslor tataki med rostad sesam- och ponzu-yuzu dressing

Total tid 72 Min.

Naringsinnehall (per portion):
627 ki / 150 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

L

2 tsk

2 tsk

1 msk

0,5 msk
0,5 msk
0,25 tsk

0,25 tsk
0,25 tsk

0,5 msk
0,25

stora pilgrimsmusslor
(borttagna fran skalet)
Kikkoman sot
Matlagningssas i Mirin-
Stil

Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
vitloksklyfta
Kikkoman Ponzu - en
Blandning av Sojasas,
attika och citron
honung

limejuice

Kikkoman rostad
sesamolja

yuzu-zest (se tips)
sanshopeppar eller
sichuanpeppar (mald)
rostade sesamfron
daikon (japansk gul
inlagd radisa)

10 Min. Tid for forberedelse 2 Min. Tillagningstid 60 Min. Tid for marinering

Fett:1g Protein:12 g
Kolhydrater: 25 g

FORBEREDELSE

Steg 1

&4 stora pilgrimsmusslor (borttagna fran skalet) - 2
tsk Kikkoman sot Matlagningssas i Mirin-Stil - 2
tsk Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 1
vitloksklyfta

Krossa en vitloksklyfta och blanda med mirin och
sojasas. Lagg pilgrimsmusslor i denna blandning.
Marinera i minst 50-60 minuter i kylen. Ta ut
pilgrimsmusslorna ur kylen 10-15 minuter fore
grilining/fritering.

Steg 2

Gor din stekpanna eller grill sa varm du kan, grilla
sedan pilgrimsmusslorna i cirka 20-25 sekunder
pa varje sida och ta sedan genast bort fran grillen
och Iat dem vila i ndgon minut eller tva. Skar sedan
varje pilgrimsmussla i 3-4 skivor. De ska vara raa
inuti och forkolnade pa utsidan.

Steg 3

1 msk Kikkoman Ponzu - en Blandning av Sojasas,
attika och citron - 0,5 msk honung - 0,5 msk
limejuice - 0,25 tsk Kikkoman rostad sesamolja -
0,25 tsk yuzu zest - 0,25 tsk sanshopeppar eller
sichuanpeppar (mald) - 0,5 msk rostade
sesamfron - 0,25 daikon (japansk gul inlagd
radisa)

Blanda alla ingredienser: Kikkoman Ponzu, honung,
limejuice, Kikkoman Sesamolja, yuzuzest, peppar -
tills du far en vdlblandad sas. Servera
pilgrimsmusslorna med sasen, daikon skurenisma
tarningar och rostade sesamfron.
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