Okonomiyaki med Gammellknas og kartoffel

ti'i 2 personer

Ingredienser:

4 g fra en glad hene

200 gr revet spidskal

100 gr revet kartoffel

2 revne gulerodder

2 cm revet ingefeer eller galanga rod
[kinesisk kebmand]

1 fed hvidleg, finthakket

100 gr champignon i skiver

50 gr hvedemel

1,5 dl fiskebouillon eller grentsagsbouillon
1 spsk fishsauce [kinesisk keabmand]
Salt/peber

Topping:

Hakkede foréarslag

Kewpie mayonnaise [kinesisk kebmand]
Otafuku okonomiyaki sauce [kinesisk
kebmand]

Revet Gammel Knas ost fra Arla Unika

champagne/assen

45 minutter

Pisk a22g sammen med boullion, fishsauce, hvedemel og salt/peber
i en stor skal. Vend alle grentsager grundigt i. P4 en opvarmet
pande, ved middel varme, fordeler du massen. Jeg har her brugt
en udstikkerring p& 12 cm, men du kan sagtens lave én stor
okonomiyaki p& panden.

Leeg l&g over den, s& pandekagen dampes lidt - og giv den 10
minutter. Vend pandekagen med en tallerken, eller spatel, og steg
den anden side i 10 minutter.

Anret din okonomiyaki med kewpie mayonnaise, otafuku
okonomiyaki sauce, riv Gammel Knas osten ud over — og top af
med forérslag.

Velbekomme & skal!

©)

Find flere opskrifter fra Mama Brown
pa Instagram @mamabrown.dk



