KIKKOMAN'

Marineret knoldselleri

Samlet tid 50 min. 15 min. Arbejdstid 5 min. Tilberedningstid 30 min. Hviletid

INGREDIENSER

2 Portioner

Marinade:
3 spsk. Kikkoman Ponzu - en
blanding af sojasauce,

eddike og yuzusaft

2 spsk. mayonnaise

2 tsk. sennep

1tsk. ahornsirup

Salat:

300g knoldselleri

0,5 Granny Smith zeble

1nip salt

Pynt:

1 spsk. ristede pinjekerner

6 cherrytomater

1nip italiensk, bredbladet
persille

FREMGANGSMADE

Step 1

3 spsk. Kikkoman Ponzu - en blanding af
sojasauce, eddike og yuzusaft - 2 spsk.

mayonnaise - 1 tsk. ahornsirup
Bland alle ingredienserne til marinaden sammen i
en skal.

Step 2

300 g knoldselleri - 0,5 Granny Smith ble - 1 nip
salt

Skrzel og riv knoldselleri og seble. Drys en smule
salt over knoldsellerien og lad det treekke i
minimum 30 minutter. Dup det derefter tort med
et stykke kokkenrulle.

Step3

Marinaden - 1 spsk. ristede pinjekerner - 6
cherrytomater - 1 nip italiensk, bredbladet persille
Lzeg =ble og knoldselleri ned i skalen med
marinaden fra step 1 og vend det godt sammen.
Seet skalen pa kol i mindst 1 time.

Rist senere pinjekernerne i et par minutter og drys
dem over den feerdige ret sammen med tomaterne
og den italienske, bredbladede persille.
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