askas

Kikartstofu med
sweetchiliwok &
blomkalsris

Antal: recept_2019_01_20

Detta recept visar dig hur du lagar bade
kikartstofu och sweetchilisas fran grunden!
Denna harliga wok ar fullproppad med
gronsaker, bland annat tack vare
blomkalsriset, och en god middag nar du vill
lagga lite extra tid pa maten.

Pris: 1 kr

Tofu:

37.5 g kikartsmjol
1.75 dl vatten

En nypa salt

En nypa vitpeppar
En nypa svartpeppar
0.5 msk I6kpulver

Panering:

1/4 dl sesamfron

En nypa salt

En nypa svartpeppar
0.5 tsk paprikapulver
0.5 tsk vitlokspulver
0.5 tsk lokpulver

Sweetchilisas:

8 dadlar

2 tsk vinager

4 dl vatten

2 cm chili

1/2 tsk ingefara

2 klyfta vitlok

En nypa svartpeppar
0.5 tsk paprikapulver
1/2 tsk potatismjol
En nypa chiliflakes efter mixning

Wok:
Vattenkastanjer
Minimajs

R&d paprika
Lok

Salladslok

Blomkalsris:
1 litet huvud blomkal

Blanda alla ingredienser till kikartstofun i en skal och alla ingredienser till paneringen i en annan. Sprid ut hélften av
paneringen i en ugnsaker form pa ca 25x25 cm. Hall sedan déver tofusmeten och toppa med resten av paneringen ovanpa
tofun.

Lat tofun stelna i rumstemperatur i en timme och baka den sen i ugnen i 200 grader i 20 minuter. Lat sedan kikartstofun
svalna medan du fortsatter med resten.

Kéarna ut dadlarna och lagg dem i en mixer tillsammans med &vriga ingredienser till sweetchilisasen, forutom chiliflakes.
Mixa tills du far en slat sas och rér sedan ner en nypa chiliflakes. Stéll sasen at sidan.

Riv blomkalen till ris med ett rivjarn eller i en matberedare med rivfunktion. Lagg sedan den rivna blomkalen i en ren
kékshandduk och krama ut sa mycket vatska som méjligt ur blomkalsriset. Om du vill kan du steka blomkalsriset ett par
minuter i en medelvarm stekpanna, eller s& lagger du upp det pa tva tallrikar precis som det ar.

Skar gronsakerna till woken och stek alla utom salladsléken pa medelhdg varme i en skvétt vatten. De ska bli
genomvarma men fortfarande var krispiga. Hall sedan éver sweetchilisdsen och lat den varmas under omrérning tills
sasen tjocknat nagot och smabubblat ett par minuter.

Tarna tofun i lagom stora bitar och tillsatt dem i stekpannan med grénsakerna och sasen. Roér runt sa att tofun tacks av
sasen. Servera sedan tillsammans med blomkalsriset och toppa med salladsléken.
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