KIKKOMAN'

Maineper pa kalkrem med lgvetann

total tid 60 min.

14 min. tilberedningstid 46 min. koketid

INGREDIENSER

10 porsjoner

Paprikaolje:
2di

30g

30g

20g

olivenolje
paprikapulver, rokt
hvitlgk, presset
ingefeer, skrelt,
grovternet

Spisskalkrem:

0,5dl
500¢g
200g
200¢g
10g

1,5 liter
208

50g
Maineper:
lkg

0,5dl
2dl
2dl

Krutonger:
500g
1di

Dessuten:
200¢g
200g
20dI

vegetabilsk olje

spisskal, gronn, finskaret
selleri, finternet
sjalottlok, finskaret
einerbaer

gronnsakskraft

salt

persille, med stilk

maineper, skrelt, delt i
kvarter

olivenolje
gronnsakskraft
Kikkoman Glutenfri Sushi

Saus

landbrod, grovrevet
vegetabilsk olje
Salt

lovetannblader, blandet
maineper, tynnskaret

Kikkoman Kryddersaus
for Sushiris

TILBEREDNING

Steg 1

For a lage paprikaoljen, stek hvitlgk, ingefzer og
paprikapulver forsiktig i en panne med litt olje i 3—4
minutter. Tilsett resten av oljen og varm opp til ca.
100 °C. La sta til avkjoling, hell deretter gjennom en
finmasket sil eller en musselinklut.

Steg 2

For a lage spisskalkremen, surr kal, selleri,
sjalottlok og einerbzer i oljeni en panne i 4-5
minutter uten at det tar farge. Tilsett kraft og salt,
legg pa lokk og la det smakoke i 20 minutter til det
er helt mort. Kjor blandingen glatt i en blender
sammen med persillen, og passer den gjennom en
finmasket sil.

Steg 3

For a tilberede mainepene, varm opp oljen i en
panne og surr nepene i 2—3 minutter. Deglaser
med kraften og kok i ca. 10 minutter til de er al
dente. Overtrekk med Kikkoman Sushi Saus.

Steg 4

For a lage krutongene, varm opp oljen i en panne til
160 °C og stek brodet i 3—4 minutter til det blir
sprott, ror om iblant. Krydre med salt.

Steg 5

Ved servering marinerer du de oppskarne
mainepene kort i Kikkoman Smakssetter til
Sushiris. s spisskalkrem og paprikaolje pa
tallerkenene. Anrett tilberedt nepe og krutonger pa
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toppen. Server garnert med Igvetann og en skvett
Kikkoman Smakssetter til Sushiris.
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