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Kimchi bowl med scrambled tofu
och rostade sesamfron

Snabbkimchi
Salladskal 150 g
Morot 2 st
Ingefdra ¥z bit
Vitlok 1 klyfta
Japansk soja 1tsk

@ Vitvinsvinéiger 1 msk

2 Socker 1tsk
{2 Sambal oelek 1tsk
7 Tomatpuré 1tsk

Chiliketchup
Japansk soja 1 msk
Chili flakes 1krm

{2 Tomatpuré 1 msk
{2 Vatten 1 msk

@ Socker Y2 tsk

Scrambled tofu
Koriander 10 g
Salladslok 1 forp
Tofu 200 g

Japansk soja 1 msk
@ Neutral olja 1 msk

Till servering
Jasminris 125 g
Sesamfrén 1 msk
Koriander 10 g

1. Snabbkimchi: Strimla salladskdl. Grovriv morétter. Skala
och finriv ingeféira (ca 1 msk) och vitlék. Blanda
ingefdra, vitlok, vitvinsvindger, socker, sambal oelek,
tomatpuré och japansk soja i en rymlig bunke. Blanda
ner salladskal och morot. Krama med hénderna sé att
grénsakerna mjuknar. Lt sté tills servering.

2. Koka jasminris enligt anvisning p@ férpackningen.

3.Rosta sesamfrdn i en torr och het stekpanna tills de har
fatt fin farg.

4. Chiliketchup: Blanda tomatpuré, vatten, japansk soja,
socker och chili flakes i en skal.

5. Scrambled tofu: Finhacka koriander. Strimla salladslék
(spara lite till servering). Smula tofu i en bunke. Hetta
upp neutral olja i den anvéinda stekpannan och frés
salladslék ca 1 min. Tillsatt tofu och japansk soja. Stek
ytterligare ca 4 min. Ta fréin vérmen och rér ner
koriander.

6. Fordela jasminris, snabbkimchi och scrambled tofu i tva
skdlar. Toppa med rostade sesamfron, salladslék och
koriander. Servera med chiliketchup!



