KIKKOMAN'

Sukiyaki med notkott och tofu

Total tid 40 Min.

Naringsinnehall (per portion):
2.L64 k) / 589 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

120g
L

60g
758
0,25

1

50g
100 mi

100 mli
100 mli
60g
1tsk
400g

2 msk

150 g

tofu
shiitakesvampar
ostronsvamp
enokisvamp
kinakal

purjolok

vermicelli
Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
Kikkoman sot
Matlagningssas i Mirin-
Stil

sake

socker

Kikkoman rostad
sesamolja

notkatt, tunt skivat (2-3
mm)

vinager

agg

kokta udonnudlar

10 Min. Tid for forberedelse 30 Min. Tillagningstid

Fett: 22,7 g Protein: 28,2 g
Kolhydrater: 46,2 g

FORBEREDELSE

Steg 1

120 g tofu - & shiitakesvampar - 60 g
ostronsvamp - 75 g enokisvamp - 0,25 kinakal - 1
purjolok - 50 g vermicelli

Skar tofun i lagom stora bitar. Skar ett kryss pa
toppen av shiitakesvamparna. Hacka ostron och
enokisvampen grovt. Skar kinakalen i 5 cm bitar.
Skiva den vita delen av purjoloken tunt p3a
diagonalen. Forbered vermicelli enligt
anvisningarna pa forpackningen.

Steg 2

100 ml Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 100
ml Kikkoman sot Matlagningssas i Mirin-Stil - 100
ml sake - 60 g socker

For att gora sukiyakibuljongen, varm Kikkoman
sojasas, Kikkoman sot matlagningskrydda i Mirin-
stil, sake och socker i en kastrull tills sockret har
lost sig.

Steg 3

1 tsk Kikkoman rostad sesamolja - 400 g notkott,
tunt skivat (2-3 mm)

Hetta upp Kikkoman sesamolja i en panna, tillsatt
notkottet och stek Iatt. Tillsatt purjoloken och fras
ihop tills det doftar.

Steg 4

Avglasera med Sukiyaki-buljongen fran steg 2 och
|at puttra i nagra minuter. Tillsatt gronsakerna fran
steg 1, hall i resterande buljong och koka i

ytterligare ca 5 minuter.

Steg 5
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2 msk vinager - & agg - 150 g kokta udonnudlar
Varm ca. 1 liter vatten till 90°C och tillsatt
vinagern. Knack aggen i bagare och skjut forsiktigt
ner dem i vattnet ett i taget. Sjud forsiktigtica 3
minuter. Ta bort med en halslev och Iat rinna av pa
hushallspapper for att fa pocherade agg.

Dela de pocherade aggen mellan 4 sma skalar
tillsammans med sukiyakiingredienserna och
udonnudlarna och servera.

| Japan doppas kokta sukiyaki-ingredienser
vanligtvis i ratt vispat dgg. Detta kraver mycket
farska agg, som inte behover pocheras. | den har
versionen kan de kokta ingredienserna doppas i
den mjuka aggulan fran de pocherade aggen.
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