KIKKOMAN'

Vegetar Maki Sushi — tre varianter

total tid 50 min. 45 min. tilberedningstid 5 min. koketid

Neeringsinnhold (per porsjon):

Fett: 2,2 g Protein:3,2 8

460 kJ / 110 kcal Karbohydrater: 17,7 g
INGREDIENSER TILBEREDNING
18 porsjoner Steg 1

1) Vegetar Maki Sushi med gronne

bonner og gulerotter gulerptter
(A gronne bonner
Salt 1. Kok bonner i kokende saltet vannica 2
30g gulerot minutter og avkjol.
0,5 noriblad 2. Skrell gulrot og skjzer i tynne strimler.
70g kokt sushiris 3. Legg % noriblad pa sushimatten.
05ts wasabipasta 4. Fordel sushirisen pa den med vate fingre.
2ts hakkede mandler 5. Smor wasabipasta med fingeren pa langs
2ts Kikkoman Sesam Saus ned langs midten av sushirisen
2) Vegetar Maki Sushi med selleri (wasabipasta kan slgyfes).
1 selleri 6. Legg bonnene og gulerotstrimlene pa
Salt langs ned langs midten av sushirisen.
0,5 noriblad 7. Spre de opphakkede mandlene over risen
70g kokt sushiris og drypp pa Kikkoman Sesam-Dressing**.
05ts wasabipasta 8. Rull sammen ved hjelp av sushimatten og
Marinade til selleri: skjeer i 6 like store biter.
3ss Kikkoman Naturlig 9. Garner med syltet ingefeer og wasabipasta.
Brygget Soyasaus
5g revet ingefoer Steg 2
3g sukker

3) Vegetar Maki Sushi med eple og
rodbete

1) Vegetar Maki Sushi med gronne bonner og

2) Vegetar Maki Sushi med selleri

80g rodbete (vakuumpakket 1. Skjeer sellerii strimler (rundt 10 cm).

/ forhandskokt) 2. Legg selleristrimler i blot med 2 g saltien
30¢g eple bolle i ca 10 minutter. Tork selleri med
0,5 noriblad kjokkenpapir.
70g kokt sushiris 3. Til marinaden blander du Kikkoman
05ts wasabipasta Soyasaus, ingefeer og sukker i en bolle og
35 mynteblader legg sellerien i blgt i ca 30 minutter.

Til rodbetemarinaden: 4. Klapptork sellerien lett med kjokkenpapir.
2ts peanuttsmor 5. Legg % noriblad pa sushimatten.
2ts Kikkoman Naturlig 6. Fordel sushirisen pa den med vate fingre.
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Brygget Soyasaus
1ts sukker

Til servering:
Syltet ingefaer
wasabipasta
Kikkoman Naturlig

Brygget Soyasaus

10.

Steg 3

. Smor wasabipasta med fingeren pa langs

ned langs midten av sushirisen
(wasabipasta kan sloyfes).

Legg marinert selleri pa langs ned langs
midten av sushirisen.

. Rull sammen ved hjelp av sushimatten og

skjeer i 6 like store biter.
Garner med syltet ingefeer og wasabipasta.

3) Vegetar Maki Sushi med eple og rodbete

1.
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Til marinaden blander du peangttsmor,
Kikkoman Soyasaus og sukker.

Skjzer rodbeten i strimler, bland med
marinaden og mariner i ca 20 minutter.
Skjeer eplet i strimler.

Legg % noriblad pa sushimatten.

Fordel sushirisen pa den med vate fingre.
Smgr wasabipasta med fingeren pa langs
ned langs midten av sushirisen
(wasabipasta kan sloyfes).

. Legg 3 marinerte rodbetestrimpler,

eplestrimler og mynteblader pa langs ned
langs midten av sushirisen.

Rull sammen ved hjelp av sushimatten og
skjeer i 6 like store biter.

. Garner med syltet ingefeer og wasabipasta.
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