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Okonomiyaki - Japansk
kalpannkaka med sojapicklad
svamp, rostade sesamfron och

salladslok

Sojapicklad svamp
Champinjoner 100 g
Japansk soja Y2 forp
® Vatten 1 msk

® Vitvinsvindger 1'%
msk

® Socker 1 msk

Topping
Sesamfrén 1 forp
Salladslok 1 forp
Rddisor 1 forp
Koriander 20 g
Majonnds Y2 dI
Teriyakisés 1 forp

Kalpannkaka

® Vetemjol* 1Y% dI
® Mijolk*1dl

Agg 3 st

® Salt1krm
Vitkdl 250 g

Att ha hemma @

Mjélk*, Olja, Salt, Socker,
Vatten, Vetemjol*,
Vitvinsvindger

1. Sojapicklad svamp: Kvarta champinjoner. Koka upp
japansk soja, vatten, vitvinsvindger och socker i en
liten kastrull. Tillséitt svampen och lat koka ca 1 min. Dra
fran virmen och Idt std till servering.

2. Topping: Rosta sesamfrdn i en torr stekpanna tills de ér
gyllenbruna. Léigg i en liten skal.

3.Finstrimla salladslék och skiva réidisor sd tunt som
majligt. Légg i en bunke med iskallt vatten.

4.Kalpannkaka: Vispa ihop vetemjél, mjélk, dgg och salt
till en pannkakssmet i en rymlig bunke. Finstrimla vitkal
och blanda ner i smeten.

5. Kalpannkaka: Hetta upp lite neutral olja i en stekpanna
och stek pannkakssmeten ca 3 min per sida, tills den ér
gyllenbrun.

6. Topping: Grovhacka koriander (éven stjélken). Hall av
salladslok och radisor.

7. Dela pa pannkakan, sd att det blir 2 halvor. Ligg upp pa
tallrik och ringla 6ver majonnds och teriyakisds. Toppa
med sojapicklad svamp, rostade sesamfrén, rédisor,
salladslék och koriander.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivAanligt alternativ



