KIKKOMAN'

Vegetarisk Wellington

Total tid 95 Min. 15 Min. Tid for forberedelse 80 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion): Fett: 51,58 Protein: 25,6 g
3.900.932 kJ / 932 kcal Kolhydrater: 88,3 g
INGREDIENSER FORBEREDELSE
2 Portioner Steg 1
&4 rodbetor - 600 ml vatten - 2 msk Kikkoman
L rodbetor naturligt bryggd sojasas - 200 ml torrt rodvin - 50
600 ml vatten ml vinager - 80 g socker - 1 vitloksklyfta - 1 msk
3 msk Kikkoman naturligt senapsfron - 1 timjan
bryggd sojasas Tvatta och skala rodbetan. Lagg i en kastrull och
200 ml torrt rodvin tack med vatten, soja, vin och vinager. Tillsatt
50 ml vinager sockret, att pressad vitloksklyfta, senapsfron och
80¢g socker timjan. Tack over och koka tills rodbetan ar mjuk, ta
3 vitloksklyftor sedan bort den fran marinaden och lat svalna.
1 msk senapsfron
1 kvist timjan Steg 2
50g hirs 50 g hirs - 300 g champinjoner - 1 10k - 2
1 6k vitloksklyftor - 2 msk olivolja - 1 msk Kikkoman
300g champinjoner naturligt bryggd sojasas - 1 msk timjanblad - 1 tsk
2 msk olivolja peppar
1 msk timjanblad Koka hirsen enligt anvisningarna pa forpackningen.
1tsk peppar Skiva champinjonerna och hacka loken och
A savojkalsblad vitloken. Fras Ioken i olivolja, tillsatt
275¢g smordeg champinjonerna och koka i ca 3 minuter. Tillsatt
For att tacka bakverket: vitloken och koka ytterligare en minut. Smaksatt
2 msk Kikkoman naturligt med Kikkoman sojasas, timjan och peppar, blanda
bryggd sojasas val. Tillsatt den kokta hirsen till champinjonerna,
1 msk vatten blanda till en inte helt slat pasta. Stall at sidan for
att svalna.
Steg 3

&4 savojkalsblad - 275 g smordeg - 2 msk
Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 1 msk vatten
Blanchera kalbladen i cirka 5 minuter och lagg dem
sedan en kort stund i en skal med kallt vatten.
Klappa dem torra.

Kavla ut smordegen. Bred ut halften av
champinjonblandningen langs mitten av den langre
kanten. Lagg ut kalbladen och lagg rodbetan
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ovanpa. Tack med resterande fyllning och tryck
mot rodbetan, varva sedan in kalbladen. Vik de
aterstaende sidorna av degen over fyllningen.
Blanda 2 msk Kikkoman sojasas med 1 msk vatten
och pensla toppen av bakverket med blandningen.

Sattinien forvarmd ugn pa 200 °C och gradda i
20 minuter.
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