RIS

ED FURLKAKE OCH

BLASTAN GSCRIS?

Furikakeblandningar anvands ofta i
det asiatiska koket. Det blir en harligt
krispig topping pad ditt ris.

Koka riset enligt anvisningar pa for-
packningen.

Furikake

1. Satt ugnen pa 150 grader varmluft.
2.L&gg 1/2 dl sesamfron i blot i soja
och sesamolja. Lat dem ligga och
marinera i minst 10 min medan
ugnen blir varm.

3. Hall ut de fardigmarinerade fréna
pa en plat som du har klatt med
bakplatspapper. Rosta dem i ugnen i
5 min. Ta ut dem och ror runt bland
frona. Satt in dem i ugnen 5 min till.
4.Varm upp en stekpanna till lite mer
an medelvarme.

5. Rosta resten av sesamfrona i den
torra stekpannan tills de ar gyllen-
bruna och borjar dofta notigt. Passa
dem noga. De branner fort. R6r om
da och da.

6. Mixa tangflingorna i mindre bitar.
7. Blanda alla froer och tangflingor.

Forvara i en burk med tattslutande
lock.

Blastangscrisp

1.Satt ugnen pa 170 grader.

2. Ldgg tangen och oljan i en skal och
vand runt sa att tangen blir val tackt
av olja overallt.

3. Kla en bakpldt med bakplatspapper
och hall ut tdngen pa pappret.

4. Rosta tdngen i ugnen i 20 min. Ta
ut platen, ror om och lat det rostas lite
till om det inte har hunnit bli riktigt
krispigt.

Lagg upp ris i en storre skdl eller fyra
portionsskdlar och stro furikake och
tdngkrisp pd. Servera gorna tillsam-
mans med musslor med rod curry och
kokosmjolk (som du ocksd hittar i denna
receptsamling).

Receptet dr hamtat fran Havsbondens kokbok — Upptdck framtidens mat frdn havet

| PORTIONER | §5 MINUTER

Ris

3dl jasminris
5 dl vatten

2 krm salt

Furikake

1 dl sesamfron

1 tsk japansk soja

1/2 tsk sesamolja

1 msk torkade flingor av havs-
sallat, mixade i mindre bitar

1 msk torkade flingor av socker-
tdng, mixade i mindre bitar

Tangcrisp

1/2 liter av de yttersta topparna
pd bldastangsplantorna

1-2 msk olivolja eller rapsolja

1 tsk sesamolja
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