KIKKOMAN'

Vegan mochi and Daikon nabe

Total tid 30 Min.

Naringsinnehall (per portion):
1.385 ki / 331 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

8
400 g
2
150g

1 msk
500g

500 ml
45 ml

45 ml

60 ml

mochi riskakor

kinakal

purjolok

blandade svampar
(shimeji och enoki)
Kikkoman rostad
sesamolja

japansk rattika

vatten

Kikkoman naturligt
bryggd Tamari glutenfri
sojasas

Kikkoman sot
Matlagningssas i Mirin-
Stil

Kikkoman Ponzu - en
blandning av sojasas,

attika och yuzu-fruktjuice
Shichimi chilipeppar efter

smak

20 Min. Tid for forberedelse 10 Min. Tillagningstid

Fett:8g Protein:7,6 g
Kolhydrater: 57 g

FORBEREDELSE

Steg 1

8 mochi-riskakor - 400 g kinakal - 2 purjolok -
150 g blandade svampar (shimeji och enoki)

Skar mochi-riskakorna och kinakalen i munsbitar.
Skar den vita delen av purjoloken i 5 cm langa bitar.
Tvatta den grona delen noggrant, gor ett snitt pa
langden om det behdvs for att ta bort eventuell
smuts, och skiva sedan tunt. Separera svampen i
sma klasar.

Steg 2

1 msk Kikkoman rostad sesamolja

Varm Kikkoman sesamolja i en stor kastrull pa
medelvarme. Tillsatt mochi och den vita purjoloken
fran steg 1. Stek tills bada ar gyllenbruna. Stall at
sidan for att anvanda senare.

Steg 3

500 g japansk rattika - 500 vatten - 45 ml
Kikkoman naturligt bryggd Tamari glutenfri sojasas
45 ml Kikkoman s6t Matlagningssas i Mirin-Stil
Skala och hacka rattikan grovt. Hall rattika, vatten,
Kikkoman glutenfri sojasas och Kikkoman sot
smaksattning i mirinstil i en mixer. Mixa tills
blandningen liknar riven rattika. Hall blandningen i
grytan fran steg 2.

Steg 4

60 ml Kikkoman Ponzu - en blandning av sojasas,
attika och yuzu-fruktjuice - Shichimi chilipeppar
efter smak

Tillsatt kinakalen, skivad purjolok och champinjoner
fran steg 1 till soppan fran steg 3. Koka upp och Iat
sjuda tills gronsakerna ar mjuka. Lagg tillbaka den
rostade mochin och purjoloken fran steg 2 i grytan.
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Fortsatt koka tills mochin ar mjuk. Krydda med
Kikkoman Yuzu Ponzu och shichimi chilipeppar
efter smak. Servera!
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