KIKKOMAN'

Braserad kungsmussling med morotskimchi

Total tid 90 Min.

INGREDIENSER

10 Portioner

For morotskimchi:

700g
15g
10g
20¢g
208

50 ml

20g
50g

morotter, skalade
salt

vitlok, finriven
ingefdra, finriven
gochugaru (koreanska
roda paprikaflingor)
Kikkoman Ponzu - en
Blandning av Sojasas,
attika och citron
honung

salladslok, tunt skivad

Till svampen:

1,L4kg kungsmussling, stor

100 ml vegetabilisk olja

500 g schalottenlok, fint skivad

Log vitlok, fint skivad

5 lagerblad

20g tomatpuré

1liter gronsaksbuljong

300 ml Kikkoman Ponzu - en
Blandning av Sojasas,
attika och citron

20 ml sockerbetssirap

5g majsmijol

40g smor

For polentan:

700 ml gradde (30 % fett)

700 mi gronsaksbuljong
Salt
Muskot

500 g polenta majsmjol

20g graslok, finhackad

20¢g persilja, finhackad

20g

korvel, finhackad

30 Min. Tid for forberedelse 60 Min. Tillagningstid 20 Min. vantetid

FORBEREDELSE

Steg 1

Skiva mordtterna tunt pa langden med mandolin
till ca. 1 mm tjocklek. Blanda med salt och knada
val. Lat sta i ca. 20 minuter for att dra ut vatska.
Skala ingefaran och vitloken och blanda med
chiliflakes, Kikkoman Ponzu citron och honung.
Tillsatt sasen och salladsloken till morotterna och
knada val igen. Kyl till servering.

Steg 2

Varm ugnen till 180 °C (varmluftsugn). Halvera
svampen pa langden och skar ett Iatt snitt pa
snittytan. Rosta svampen i en stor stekpanna med
lite olja pa medelvarme i 3-4 minuter. Ta ut och
fras schalottenlok och vitlok i samma pannai 5-6
minuter. Tillsatt tomatpurén och rosta i ytterligare
2-3 minuter. Deglasera med gronsaksbuljongen
och tillsatt sedan Kikkoman Ponzu citron och
sockerbetssirap. Tillsatt svampen och lagerbladen
och braseraiugnenica 30 minuter.

Steg 3

Nar svampen ar kokt, ta bort den och sila sasen
genom en fin sil. Reducera sasen till ca. 500ml i en
kastrull och I3t tjockna med majsmijolet blandat
med en liten mangd kallt vatten. Hetta upp sasen i
en panna med svamp och smor innan servering.

Steg 4

Till polentan, I3t koka upp gronsaksbuljongen och
gradden. Krydda val med salt och muskotnot. Ror


https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-ponzu-en-blandning-av-sojasaas-aettika-och-citron
https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-ponzu-en-blandning-av-sojasaas-aettika-och-citron
https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-ponzu-en-blandning-av-sojasaas-aettika-och-citron
https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-ponzu-en-blandning-av-sojasaas-aettika-och-citron
https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-ponzu-en-blandning-av-sojasaas-aettika-och-citron
https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-ponzu-en-blandning-av-sojasaas-aettika-och-citron

150g
Ocksa:
20g

ricotta

Sakura krasse

ner polentan i vatskan och Iat sjuda forsiktigt i 4-5
minuter under konstant omrorning. Vand ner
ricottan och orterna.

Steg 5

For att servera, dela polentan i portioner och lagg
upp pa tallrikar. Ordna tre svamphalvor och
morotskimchi per portion, garnera med krasse och
servera.
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