KIKKOMAN'

Shumai-recept

Total tid &5 Min. 45 Min. Tid for forberedelse

Naringsinnehall (per portion):
1588 kJ / 379 kcal

INGREDIENSE
R

L Portioner

1 forpackning shumaideg
(finns fardig i handeln)

Till fyliningen:

200g gul lok

5 shiitakesvampar (eller
bruna champinjoner)

1 liten bit farsk ingeféra (ca
1cm)

600 g flaskbog (skivor lite

tunnareanca lcm)
(alternativt:
kycklingbrostfile)

2 tsk strosocker

2tsk kottbuljong (pulver)

3 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

1 farskt agg

1,5 msk sesamolja
1,5 msk saké (eller vitt vin)

4 msk potatismjol

2 msk artor, djupfrysta

Till dippsasen:
Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
senap

Fett: 13,6 g Protein: 20,4 g
Kolhydrater: 41,6 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Till fyliningen: Skala och hacka loken. Skar bort
foten fran shiitakesvampen och grovhacka hatten.
Skala och riv ingefaran. Klappa flaskbogen torr,
skar i sma bitar och fordela pa en skarbrada.
"Hacka” kottet ordentligt med baksidan av en
kokskniv sa att det blir sammantryckt.

Steg 2

Lagg det "sammantryckta kottet i en stor skal.
Tillsatt shiitakesvamparna, ingefaran, sockret,
kottbuljongen, sojasasen, dgget, sesamoljan och
saké och blanda allt val for hand.

Steg 3

Blanda den hackade I6ken och potatismijdlet (spara
lite potatismijol till artorna) val i en annan skal. Ror
ned Ioken val i kottblandningen.

Steg 4

Fordela degplattorna pa en arbetsyta och lagg ca
30 g kottfylining pa varje degplatta. Forma degen
med fyllningen till en skalformig blomma. Tryck till
botten sa att den blir plan och shumaiknytena kan
bli staende.

Steg 5
Stro det sparade potatismjolet dver de djupfrysta

artorna och lagg 1 arta pa varje Shumai. Lagg
shumaiknytena bredvid varandra med gott om



plats runtom i en angkorg och angkoka pa hog
varme i ca 8 minuter. Servera shumai-dumplings
med sojasas och senap.
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