KIKKOMAN'

Pokebowl med asparges og lakseceviche

Samlet tid 45 min.

Nzeringsindhold:
2.400 k) / 585 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

300g
100 mli

2 spsk.

1 tsk.

300g

1 spsk.

1 tsk.
1 tsk.
1 tsk.

150g

2 spsk.

05
05

1 spsk.
2 spsk.

frisk laks i sushikvalitet
limesaft

Kikkoman sauce til poke
bowl! baseret p3a
sojasauce og sesamolie
Kikkoman Ristet
Sesamolie

gronne asparges

smor

olivenolie

citronsaft

Kikkoman Naturligt
Brygget Sojasauce
kogt sushi- eller
jasminris

Kikkoman Kryddersauce
for Sushiris (125ml)
mango

avocado

sorte sesamfrg

hakket koriander

10 min. Arbejdstid 5 min. Tilberedningstid 30 min. Marineringstid

Fedt: 28 g Protein:32 g
Kulhydrater: 47 g

FREMGANGSMADE

Step 1

300 g frisk laks i sushikvalitet - 100 ml limesaft - 2
spsk. Kikkoman sauce til poke bowl baseret pa
sojasauce og sesamolie 1 tsk. Kikkoman Ristet
Sesamolie

Skeer laks i sma tern. Bland limesaft med Kikkoman
poke sauce og Kikkoman sesamolie i en skal. Heeld
marinaden over laksen, og bland det godt sammen.
Stil laksen pa kol i 30 minutter.

Step 2

300 g gronne asparges - 1 spsk. smor - 1 tsk.
olivenolie - 1 tsk. citronsaft - 1 tsk. Kikkoman
Naturligt Brygget Sojasauce

Vask asparges, knzek de troeagtige ender af, og
skaer dem i stykker pa 3-4 cm. Opvarm smgor og
olivenolie pa en pande, tilsxet asparges, og steg
dem i 2-3 minutter under jeevnlig omrgoring. Tilsaet
citronsaft og Kikkoman sojasauce, bland det hele
godt sammen, og tilbered i yderligere 1 minut. Stil
det til side.

Step 3

150 g kogt sushi- eller jasminris - 2 spsk.
Kikkoman Kryddersauce for Sushiris (125ml) - 0,5
mango - 0,5 avocado - 1 spsk. sorte sesamfro - 2
spsk. hakket koriander

Bland ris med Kikkoman krydderi til sushiris. Fordel
risen pa skale, tilszet lakseceviche fra step og
asparges fra step 2. Top med mango og avocado.
Dryp med den resterende laksemarinade, og drys
med sort sesamfro og koriander inden servering.
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