KIKKOMAN'

Pankorejer & japansk umami-karry

Samlet tid 45 min.

30 min. Arbejdstid 15 min. Tilberedningstid

Nzeringsindhold:
3.250 kJ / 780 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

Umami-grontsagspure

200g log

150 g gulerodder

6 svampe

0,5 >ble

150¢g tomater pa dase

Karrybase

1 fed hvidlog

1 spsk. olivenolie

4L0g japansk karryroux

1 spsk. Kikkoman Koncentreret
Ramen Nudelsuppe Base
- Shoyu (sojasauce)
Smag

Tilbehor

400g kogt ris

Stegte rejer og pynt

80g kal (hvid- eller rodkal)

6 rejer

1 2g

2 spsk. mel

30¢g Kikkoman Panko - sprod
rasp i japansk stil

500 ml olie til dybstegning i en
gryde

1 nip salt

1nip peber

Fedt: 28 g Protein:29 g
Kulhydrater: 100 g

FREMGANGSMADE

Step 1

200 g log - 150 g gulerodder - 6 svampe - 0,5
&ble - 150 g tomater pa dase

Hak log, gulerodder, svampe og =ble groft. Blend
dem med tomater pa dase, indtil blandingen er helt
glat.

Step 2

1 spsk. fed hvidlog - 1 olivenolie

Opvarm olivenolie i en gryde ved mellemhgj varme.
Tilseet finthakket hvidlog og steg, indtil det
begynder at dufte. Tilseet grontsagspuréen fra step
1, leg 13g pa og lad det simre ved mellemhgj
varme i ca. 15 minutter.

Step3

40 g japansk karryroux (2 terninger) - 1 spsk.
Kikkoman Koncentreret Ramen Nudelsuppe Base -
Shoyu (sojasauce) Smag

Tilszet karryroux-terningerne og rgr, indtil de er
helt oplost. Tilseet Kikkoman ramen suppebase.

Step 4

80 g kal (hvid eller rod) - 6 g rejer - 1 nip salt - 1 nip
peber - 2 spsk. mel - 1 g - 30 g Kikkoman Panko
- sprod rasp i japansk stil - 500 ml olie til
dybstegning i en gryde

Snit kalen fint, og laeg det ganske kort i blod i koldt
vand. Hzeld derefter vandet fra. Pil rejerne, men lad
halerne forblive pa, og fjern tarme. Dup dem torre,
ret halerne ud, og lav sma diagonale snit naer
halerne, for at frigive fugt, og for at forhindre, at
olien sprgjter under tilberedningen. Lav
overfladiske snit langs maven, vend dem derefter
om, og tryk dem forsigtigt, for at rette dem ud.



https://www.kikkoman.dk/produkter/detail/kikkoman-koncentreret-ramen-nudelsuppe-base-shoyu-sojasauce-smag
https://www.kikkoman.dk/produkter/detail/kikkoman-koncentreret-ramen-nudelsuppe-base-shoyu-sojasauce-smag
https://www.kikkoman.dk/produkter/detail/kikkoman-koncentreret-ramen-nudelsuppe-base-shoyu-sojasauce-smag
https://www.kikkoman.dk/produkter/detail/kikkoman-koncentreret-ramen-nudelsuppe-base-shoyu-sojasauce-smag
https://www.kikkoman.dk/produkter/detail/kikkoman-panko-sproed-rasp-i-japansk-stil
https://www.kikkoman.dk/produkter/detail/kikkoman-panko-sproed-rasp-i-japansk-stil
https://www.kikkoman.dk/produkter/detail/kikkoman-koncentreret-ramen-nudelsuppe-base-shoyu-sojasauce-smag
https://www.kikkoman.dk/produkter/detail/kikkoman-koncentreret-ramen-nudelsuppe-base-shoyu-sojasauce-smag
https://www.kikkoman.dk/produkter/detail/kikkoman-panko-sproed-rasp-i-japansk-stil
https://www.kikkoman.dk/produkter/detail/kikkoman-panko-sproed-rasp-i-japansk-stil

Krydr let med salt og peber. Vend rejerne i mel,
derefter i ssmmenpisket g, og til sidst i Kikkoman
panko. Dybsteg dem ved 180 °C, indtil de er gyldne
og sprode.

Step 5

400 g kogt ris

Fordel risen pa tallerkener. Leeg kal og rejer fra
step 4 ovenpa, og server retten med karrysaucen
fra step 3.
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