KIKKOMAN'

Braserad notbog med selleri och quinoa

Total tid 330 Min.

90 Min. Tid for forberedelse 240 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till notbogen:

3,5kg notbog

120 ml matolja

500 g schalottenlok, skalad och
grovhackad

500 g champinjoner, halverade

500 g morotter, grovhackade

15¢g vitlok

50g tomatpuré

500 ml rodvin

200 mi rott portvin

2 liter notbuljong

200 ml Kikkoman naturligt
bryggd Tamari glutenfri
S0jasas

15¢g majsstarkelse

Till selleripurén:

700g

70g

rotselleri, skalad och
grovtarnad

Salt

smor

Till sellerisalladen:

500¢g
4O ml
30g

60 ml
30ml

80g

20g

Till quinoan:
100g

50g

rotselleri, skalad
vit balsamvinager
Dijonsenap
olivolja

flytande honung
Salt

Peppar

gron shiso-krasse,
tvattad, plockad
solrosfron, rostade

schalottenlok, finhackad
smor

FORBEREDELSE

Steg 1

Varm ugnen till 160 °C. Varm matoljan i en gryta
och bryn notbogen pa alla sidor i 5-10 minuter. Ta
upp kottet och bryn sedan schalottenlok, svamp,
morotter och vitlok ordentligt i ytterligare 5-10
minuter. Ror i tomatpurén och tillaga i ytterligare
1-2 minuter. Deglasera med rodvin och rott
portvin, reducera nagot och fyll sedan pa med
kottbuljong. Lagg tillbaka kottet i grytan, tack over
och braserai cirka &4 timmar, vand var 30:e minut.

Steg 2

Under tiden, koka rotsellerin till purén i rikligt med
saltat vatten i cirka 20 minuter tills den ar mycket
mjuk. Hall av vattnet val och blanda sedan med
smoret till en slat, vit pure.

Steg 3

Till salladen, skar rotsellerin i langa strimlor med en
julienneskalare. Vispa ihop vit balsamvinager,
dijonsenap, olivolja och flytande honung till en
vinagrett och krydda sedan med salt och peppar.
Blanda med rotselleristrangarna och lat marinera i
minst 1 timme. Forma till sma bon, stall 3t sidan till
servering, garnera sedan med shiso-krasse och
rostade solrosfron.

Steg 4

Varm schalottenloken till quinoan i smor pa
medelvarme i 1-2 minuter. Tillsatt den blandade
quinoan och fortsatt varma i ytterligare 1-2
minuter. Hall i gronsaksbuljongen och koka
forsiktigt tills den ar mjuk. Krydda med citronjuice,
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200 g
500 ml
50 ml

10g

blandad quinoa
gronsaksbuljong
citronjuice

Salt

Peppar

graslok, finhackad

salt och peppar, vand sedan ner grasloken.
Steg 5

Ta upp kottet ur sasen och portionera det. Sila
sasen genom en fin sil och krydda med Kikkoman
glutenfri sojasas. Blanda majsstarkelsen med lite
vatten, ror ner i sasen och koka upp for att tjockna.

Steg 6

Varm kottportionerna i sasen och varm quinoa-
och rotselleripurén separat. Lagg kottet pa
tallrikar, toppa med dina “salladsbon” och servera
med quinoa- och rotselleripurén.
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