KIKKOMAN'

Teriyaki-marinerade tofuspett

Total tid 150 Min. 15 Min. Tid for forberedelse 15 Min. Tillagningstid 120 Min. Tid for marinering

Naringsinnehall (per portion):
2884 kJ / 690 kcal

INGREDIENSE
R

2 Portioner

400g fast tofu

1 msk jordnotssmor

1tsk Kikkoman rostad
sesamolja

1 msk Kikkoman Kryddis
Chilisas for Kimchi

80 ml Kikkoman Teriyaki
marinad

50 ml Kikkoman sot
Matlagningssas i Mirin-
Stil

1 msk GoChulang chilipasta

1tsk farsk riven ingefara

1tsk farinsocker

0,5 knippe salladslok eller tjocka
stran graslok

Sas:

4 msk majonnas

2 msk jordnotssmor

1 msk limejuice

1 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

1 chili (frivilligt)

Till servering:

2 msk rostade sesamfron

Fett: 47 g Protein:39 g
Kolhydrater: 27 g

FORBEREDELSE

Steg 1

400 g fast tofu - 1 msk jordnotssmor - 1 tsk
Kikkoman rostad sesamolja - 1 msk Kikkoman
Kryddis Chilisas for Kimchi - 80 ml Kikkoman
Teriyaki marinad - 50 ml Kikkoman sot
Matlagningssas i Mirin-Stil - 1 msk GoChulang
chilipasta - 1 tsk farsk riven ingefara - 1 tsk
farinsocker - 0,5 knippe salladslok eller tjocka
stran grdslok

Skar tofun i tva kuber. Mixa jordnotssmor,
Kikkoman sesamolja, Kikkoman Kimchi chilisas,
Kikkoman teriyakimarinad, Kikkoman sot
Matlagningssas i Mirin-Stil, GoChulang pasta,
ingefdra och socker i en skal. Hacka salladsloken
och addera halften till marinaden. Lagg till tofun
och mixa ordentligt. Kyl i atminstone 2 timmar.

Steg 2

4 msk majonnas - 2 msk jordnotssmor - 1 msk
limejuice - 1 msk Kikkoman naturligt bryggd
sojasas - 1 chili (frivilligt)

Mixa majonnasen, jordnotssmoret, limejuicen,
Kikkoman sojasas och den hackade chilin (frivilligt).

Steg 3

2 msk rostade sesamfron

Tra pa den marinerade tofun pa BBQ-spett. Grilla
pa bada sidor pa en het grill tills tofun ar brun och
latt krispig.

Servera strodd med rostade sesamfron, den
kvarstaende salladsloken och jordnotsmajonndsen.
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