KIKKOMAN'

Sotpotatisdumplings med svampsas

Total tid 55 Min.

15 Min. Tid for forberedelse &40 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
4354 kil / 1040 kcal

INGREDIENSE

2 Portioner

600g

65g

3 msk

1

0,5 tsk
Svampsas:
1 msk
500g

L
2
1 msk

1tsk
250 mi
0,5 knippe

sotpotatis
vetemjol
potatismjol
agg

salt

Smor

champinjoner (halften
vita, halften bruna)
schalottenlokar
vitloksklyftor
Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
peppar

vispgradde

persilja

Fett: 51 g Protein:25g
Kolhydrater: 122 g

FORBEREDELSE

Steg 1

600 g sotpotatis

Varm ugnen till 190 grader. Tvatta, skala och skar
sotpotatisen i mindre bitar. Lagg bitarna pa en
ugnsplat och gradda i cirka 25 minuter tills de ar
mjuka. Lat dem svalna och pressa sedanii en
potatispress.

Steg 2

65 g vetemjol - 3 msk potatismjol - 1 agg - 0,5 tsk
salt

Lagg sotpotatismos, vetemjol, potatismjal salt och
agg i en skal. Knada till en deg tills allt ar val
blandat och forma sedan till sma rullar. Skar
rullarna i form av dumplings. Koka dem sedan i
omgangar i saltat vatten i ungefar 3 minuter tills
de flyter till ytan.

Steg 3

1 msk smor - 500 g champinjoner (halften vita,
halften bruna) - & schalottenlokar - 2
vitloksklyftor - 1 msk Kikkoman naturligt bryggd
sojasas - 1 tsk peppar - 250 ml vispgradde - 0,5
knippe persilja

Tvatta och skiva champinjonerna, skar
schalottenloken i tandstickor och pressa vitloken.
Fras schalottenloken i smor tills den ar
genomskinlig, tillsatt sedan champinjonerna och
vitloken. Stek tills de ar gyllene. Smaksatt med
Kikkoman sojasas och peppar. Hall i gradden,
tillsatt hackad persilja och Iat koka upp. Hall sasen
over dina dumplings och garnera med bladpersilja.
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