KIKKOMAN'

Svamp- och gronsaksfyllda bao-brod

Total tid 100 Min. 20 Min. Tid for forberedelse 20 Min. Tillagningstid 60 Min. Vilotid

Naringsinnehall (per portion):

1.624 k) / 388 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

150g mjol

1,5tsk snabbjast

1tsk socker

100 ml varmt vatten

20¢g torkad shiitakesvamp

100¢g pak choi

1 morot

1 gul paprika

1 vitloksklyfta

2 msk Kikkoman rostad
sesamolja

L msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

2 msk olja

250 ml vatten

1 msk Kikkoman Kryddig
Chilisas for Kimchi

1 msk sesamfron

1 salladslok

Fett: 10,7 g Protein:13,1g
Kolhydrater: 61 g

FORBEREDELSE

Steg 1

150 g mjol - 1,5 tsk snabbjast - 1 tsk socker - 100
ml varmt vatten

Hall mjol, snabbjast och socker i en skal. Blanda val
och tillsatt varmt vatten. Ror om och knada degen.
Tack over och I3t jasa pa en varm plats.

Steg 2

20 g torkad shiitakesvamp - 100 g pak choi - 1
morot - 1 gul paprika - 1 vitloksklyfta - 2 msk
Kikkoman rostad sesamolja 1 msk Kikkoman
naturligt bryggd sojasas

Blotldgg svampen i varmt vatten och [at sta i 15
minuter. Hacka pak choi-kalen. Strimla moroten
med ett stort rivjarn och finhacka paprikan och
vitloken. Fras gronsakerna i Kikkoman Sesamolja,
tillsatt sedan den hackade svampen och Kikkoman
sojasas. Stek i nagra minuter under konstant
omrorning tills gronsakerna dr mjuka. Stall at sidan
for att svalna.

Steg 3

Dela degen fran steg 1 6 lika stora delar och
forma var och en till en boll. Kavla ut till en platt
skiva. Placera fyllningen fran steg 2 pa varje skiva
och forsegla kanterna for att bilda en pase.

Steg 4

2 msk olja - 250 ml vatten

Hetta upp oljan i en panna, stek bullarna latt pa
bada sidor, anga sedan i en angkokare i 5-7
minuter.

Steg 5
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3 msk Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 1 msk
Kikkoman Kryddig Chilisas for Kimchi - 1 msk
sesamfron - 1 salladslok

Hacka salladsloken. Blanda Kikkoman sojasas med
Kikkoman Kimchi Chili Sauce och servera bullarna
med sasen. Stro over sesamfrona och garnera med
den hackade salladsloken.
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