KIKKOMAN'

Ugnsrostad brysselkal med soja- och honungsglasyr samt hasselnotter

Total tid 20 Min.

Naringsinnehall (per portion):
1.450 k) / 350 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

300g
1

1

20 ml
55g
50 ml

25 mi
10 ml

1 nypa
Lo g
10g

brysselkal
schalottenlok
vitloksklyfta

rapsolja

smor

Kikkoman naturligt
bryggd Tamari glutenfri
sojasas

honung

Kikkoman Smaksattning
for sushiris (125ml)
torkade chiliflakes
rostade hasselnotter
graslok

Fett: 21g Protein:10g
Kolhydrater:31 g

FORBEREDELSE

Steg 1

300 g brysselkal - 1 schalottenlok - 1 vitloksklyfta
Rengor brysselkalen, ta bort de yttre bladen och
skar dem pa mitten. Hacka schalottenlok och vitlok
fint.

Steg 2

20 ml rapsolja - 30 g smor

Blanda brysselkalen fran steg 1 med oljan och
rosta i cirka 10-12 minuter i varmluftsugn,
forvarmd till 240 °C, tills kalen dr kraftigt brynta,
mjuka inuti och synbart karamelliserade pa ytan.
Tillsatt smoret efter rostningen och vand forsiktigt
runt sa att kalen tacks.

Steg 3

25 g smor - 50 ml Kikkoman naturligt bryggd
Tamari glutenfri sojasas - 25 ml honung - 1 msk
Kikkoman Smaksattning for sushiris (125ml) - 1
nypa torkade chiliflakes

Frds schalottenloken och vitloken fran steg 1 i
smor i en liten kastrull tills de mjuknat och blivit
genomskinliga. Tillsatt Kikkoman glutenfri sojasas,
honung och Kikkoman-smaksattning for sushiris.
Lat sjuda pa medelvarme i 2-3 minuter tills
glaseringen tjocknat nagot och blivit blank.
Smaksatt med chiliflakes.

Steg 4

40 g rostade hasselnotter - 10 g graslok

Tillsatt de rostade brysselkalen fran steg 2 i den
forberedda glaseringen och vand forsiktigt runt i
pannan i 1-2 minuter tills varje halva ar jamnt
tackt av den blanka glaseringen. Tillsatt de rostade
hasselndtterna och blanda i dem. Fordela pa tva
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tallrikar och stro over grasloken.
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