Okonomiyaki med hoisinsas och majonnas

Antal personer: 4 | Tillagningstid: ca 30 min.

2 msk miso

% spetskal

200 g morotter

1 knippe salladslok

4 agg
1 knippe graslok
1 dl hoisinsas

Dessutom: olja till stekning, majonnas, risvindger och vete- eller rismjol

Tips: Okonomiyaki dr en perfekt rétt om du vill anvénda grénsaksrester. Okonomi beytder “vad jag
har”, och yaki betyder “stekt”. Man kan anvénda i princip alla slags grénsaker och ev. toppa med
kokta nudlar, kétt eller fisk innan man vdnder okonomiyakin. Traditionellt strés lite bonitoflingor
6ver rdtten precis innan servering — du kan ocksd anvdnda jéstflingor om du har det hemma.
Kimchi och annat ferment smakar ocksa vdldigt gott till!

1. Skolj morotter, kal, salladslok och graslok.

2. Blanda 2 msk miso med 1 dl kokande vatten. Tillsatt 1 dl kallt vatten och 2 dl mjol och
blanda till en tjock smet. Blanda ev. i lite mer mjol.

3. Finstrimla kal, morotter och salladslok.

4. Vand ner agg, kal, morotter och salladslok i smeten.

5. Hetta upp en stor skvatt olja i en stekpanna. Hall i en stor sked smet i stekpannan och stek
pannkakan gyllene och krispig i 2-3 min. per sida. Upprepa med resten av smeten.

6. Smaka av %-1 dl majonnas med 2-3 msk risvindger. Finstrimla grasloken.

Servering
Ringla hoisinsas och majonnas over de stekta okonomiyakis. Stro 6ver graslok.
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