KIKKOMAN'

Vegetarisk Maki Sushi — pa tre satt

Total tid 50 Min. 45 Min. Tid for forberedelse 5 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
460 kJ / 110 kcal

INGREDIENSER

18 Portioner

Vegetarisk Maki Sushi med grona
bonor och morotter

L grona bonor
salt
30g morot
0,5 noriark
70g tillagat sushiris
0,5 tsk wasabipasta
2 tsk hackad mandel
2 tsk Kikkoman Sesamsas
Vegetarisk Maki Sushi med selleri
1 selleri
salt
0,5 noriark
70g tillagat sushiris
0,5 tsk wasabipasta
Marinad for sellerin

3 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

5g riven ingefara

3g socker

Vegetarisk Maki Sushi med dpple och

rodbeta

80g rodbeta (vakuumforpack
ad/tillagad)

30¢g apple

0,5 noriark

70g tillagat sushiris

0,5 tsk wasabipasta

35 myntablad

For rodbetsmarinaden:

2tsk jordnotssmor

2 tsk Kikkoman naturligt

Fett: 2,2 g Protein:3,2 8
Kolhydrater: 17,7 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Vegetarisk Maki Sushi med grona bonor och
morotter

1. Koka bonorna i kokande saltat vatten i
cirka 2 minuter och Iat svalna.

2. Skala moroten och skar den i tunna
strimlor.

3. Lagg % noriark pa sushimattan.

4. Bred sushiriset over den med fuktiga
fingrar.

5. Bred wasabipasta med fingret pa langden
smalt Iangs mitten av sushiriset
(Wasabipasta kan ocksa utelamnas).

6. Lagg bonor och morotsstrimlor pa langden
langs mitten av sushiriset.

7. Bred den hackade mandeln dver riset och
droppa over Kikkoman sesamdressing™*.

8. Rulla ihop med hjalp av sushimattan och
skar i 6 lika stora bitar.

9. Servera med inlagd ingefara och
wasabipasta.

Steg 2
Vegetarisk Maki Sushi med selleri

1. Skar sellerin i strimlor (ca 10 cm).

2. Lat selleristrimlorna dra med 2 g saltien
skal i cirka 10 minuter. Torka sellerin torr
med hushallspapper.

3. For marinaden, blanda Kikkoman sojasas,
ingefara och socker i en skal och Iat sellerin
marinera i ca 30 minuter.
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bryggd sojasas 4. Torka sellerin latt med hushallspapper.

1tsk socker 5. Lagg % noriark pa sushimattan.

Till serviring: 6. Bred sushiriset over den med fuktiga
Inlagd ingefara fingrar.
wasabipasta 7. Bred wasabipasta med fingret pa langden
Kikkoman naturligt smalt langs mitten av sushiriset
bryggd sojasas (Wasabipasta kan ocksa utelamnas).

8. Lagg den marinerade sellerin pa langden
langs mitten av sushiriset.
9. Rulla ihop med hjalp av sushimattan och
skar i 6 lika stora bitar.
10. Servera med inlagd ingefara och
wasabipasta.

Steg 3
Vegetarisk Maki Sushi med dpple och rodbeta

1. For marinaden, blanda jordnotssmar,
Kikkoman sojasas och socker.

2. Skar rodbetan i strimlor, blanda med
marinaden och marinera i cirka 20 minuter.

3. Skar applet i strimlor.

4. Lagg % noriark pa sushimattan.

5. Bred sushiriset over den med fuktiga
fingrar.

6. Bred wasabipasta med fingret pa langden
smalt langs mitten av sushiriset
(Wasabipasta kan ocksa utelamnas).

7. Lagg 3 marinerade rodbetsstrimlor,
appelstrimlor och myntablad pa langden
langs mitten av sushiriset.

8. Rulla ihop med hjalp av sushimattan och
skar i 6 lika stora bitar.

9. Servera med inlagd ingefara och
wasabipasta.
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