Goma sauce
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Goma sauce er en japansk sovs lavet primeert af sesamfrg.

"Goma" betyder simpelthen "sésam" pa japansk.

Den sauce er en tyk og aromatisk dressing, der ofte bruges til at krydre
nudelretter, grgntsager, tofu eller grillet kpd.

Goma sauce tilfgjer en dyb, ngddeagtig smag og en vis konsistens

til retterne.

Ingredienser
e 4 spsktahin
e 2 spsksoja
e 2 spskriseddike
e 1 spsk. sesamolie
e 1 spsksesam
o 1tsk.salt

Fremgangsméade

Rist sesamfrg pa panden.
Kom alle ingredienserne til Goma saucen i en blender: tahin, soja, riseddike, sesamolie, sesamfrg og salt.
Blend til der er en ensartet konsistens.

Hvis du gnsker en mere flydende sauce kan du komme lidt vand eller smagslgs olie i.



