KIKKOMAN'

Tom yum goong hot pot

Total tid 40 Min. 20 Min. Tid for forberedelse 20 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
2.730 kl / 653 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

8 hela rakor med huvud
Huvud och skal fran
rakorna

20¢g ingefara

600 ml vatten

1 rod chili

300g kinakal

1 l6k

2 selleristjalkar

8 korsbarstomater

10g torkade champinjoner

150¢g vattenfyllda bambuskott

L0g koriander

400g kycklingbrost

100g glasnudlar

400 ml kokosmijolk

90 ml Kikkoman Ponzu - en

Blandning av Sojasas,
attika och citron

60 mli chiliolja

Fett: 39 g Protein:38 g
Kolhydrater: 40 g

FORBEREDELSE

Steg 1

8 hela rakor med huvud - Huvud och skal fran
rakorna - 20 g ingefara - 600 ml vatten - 1 rod
chili

Tvatta rakorna. Ta bort huvud och skal och spara
dem till buljongen. Gor ett grunt snitt Iangs ryggen
pa varje raka med en liten kniv och ta bort
tarmvenen. Skar ingefaran i tunna tandstickor.
Hacka den roda chilin fint om du vill ha en starkare
smak. Lagg de sparade rakhuvudena och skalen i
en stor kastrull och torrrosta pa medelvarme. Koka
tills skalen blir ljusrosa och borjar fastna lite i
botten av kastrullen. Tillsatt vatten, ingefara och
chili. Koka upp och I3t sjuda i 10 minuter, skumma
bort eventuellt skum som stiger upp till ytan.

Steg 2

300 g kinakal - 1 |0k - 2 selleristjalkar - 8
kdrsbarstomater - 10 torkade champinjoner - 150
g vattenfyllda bambuskott - 40 g koriander - 400 g
kycklingbrost - 100 g glasnudlar

Tvatta alla gronsaker noggrant. Skar kinakalen i
bitar. Skala Ioken och skar den i tunna klyftor. Ta
bort eventuella harda tradar fran selleristjdlkarna
och skiva dem diagonalt. Skar korsbarstomaterna
pa mitten. Skolj de torkade champinjonerna kort
och blotlagg dem i rikligt med vatten tills de
mjuknat. Riv storre champinjoner i bitar. Skiva
bambuskotten tunt. Hacka koriandern grovt. Skiva
kycklingbrostet tunt. Blotlagg glasnudlarna i vatten
enligt anvisningarna pa forpackningen.

Steg 3
400 ml kokosmjolk - 90 ml Kikkoman Ponzu - en
Blandning av Sojasas, attika och citron - 60 ml
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chiliolja

Sila buljongen fran steg 1 genom en fin sil och hall
tillbaka den i kastrullen. Tillsatt kokosmjolk,
citronponzu och chiliolja. Lat det koka upp
forsiktigt.

Steg 4

Tillsatt kinakal, 16k, selleri, korsbarstomater,
skogssvampar och bambuskott i buljongen. Koka
upp och koka tills gronsakerna borjar mjukna.
Tillsatt kycklingbrostet och rakorna fran steg 1.
Koka tills kycklingen ar helt genomkokt och
rakorna blir rosa och ogenomskinliga. Stro over
koriander.

Steg 5
Tillsatt glasnudlarna i den aterstaende buljongen.

Koka i 1-2 minuter eller tills de ar mjuka och
servera.
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