KIKKOMAN'

“Kultainen” risotto siitakkeilla ja chililla

kokonaisaika 25 min 25 min valmistus 60 min odotusaika

AINEKSET

10 annosta

Risotto:

1,21 kasvislienta

1,21 kookosmaitoa

1rki kurkumaa

50¢g inkivaaria siivuina

L kanelitankoa

1t vastajauhettua
muskottipahkinaa

1tl vastajauhettua pippuria

1tl suolaa

100 ml oliividljya

100¢g salottisipulia silputtuna

800 g risottoriisia

Lisaksi:

50 mi oliivioljya paistamiseen

500 g siitakesienia

10g chilia ohuina siivuina

150 mi Kikkoman luonnollisesti
valmistettu tamari
gluteeniton soijakastike

10g riisisiirappia

208 seesaminsiemenia
paahdettuina

10 oksaa korianteria, lehdet
irti nypittyina

150¢g kevatsipulia ohuina
siivuina

1 ruukkua vesikrassia

leikattuna

VALMISTUS

Vaihe 1

Kiehauta kasvisliemi ja kookosmaito. Lisaa
kurkuma, inkivaari, kaneli, muskottipahkina, pippuri
seka suola ja jata hautumaan n. tunniksi. Siiviloi
tihealla siivilalla.

Vaihe 2

Kuumenna oliivioljy isolla pannulla keskilammoalla.
Kuullota salottisipulia varovasti 1-2 minuuttia
ilman, etta se ruskistuu. Lisaa riisi ja jatka
kuullottamista 2 minuuttia. Lisaa liemi vaiheesta 1
ja anna kiehua hiljaa matalalla Iammalla n. 20
minuuttia valilla sekoittaen.

Vaihe 3

Kuumenna silla valin 6ljy pannulla. Paista
siitakkeita kovalla lammoalla 1-2 minuuttia. Lisaa
chili ja kypsenna hetki. Lisaa Kikkoman gluteeniton
soijakastike seka riisisiirappi ja keita kokoon 2-3
minuuttia. Sekoita joukkoon seesaminsiemenet.

Vaihe &4
Annostele risotto lautasille ja asettele sienet sen

paalle. Koristele annokset korianterilla,
kevatsipulilla ja vesikrassilla.
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