KIKKOMAN'

Hjortkott med kimchi-potatisstrudel

Total tid 150 Min.

60 Min. Tid for forberedelse 90 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till strudeln:

900 g
80 ml
L

100g
21g

60 ml
10g

fast potatis, skalad, grovt
tarnad

Kikkoman Kryddig
Chilisas for Kimchi

ark strudeldeg (ca 25 x
30cm)

smalt smor

aggula (ca 2 medelstora
agg)

helmjolk

sesamfron

Till dressingen:

50 ml

60 ml
60g
60g
100 mi

Till salladen:

20g
800 g
100 ml
200g

Dessutom:
60 ml
1,6 kg

Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

balsamvinager
senap

honung
valnotsolja

smor

paron, skurna i klyftor
vitt vin

machesallad, klar att
servera

vegetabilisk olja

bitar hjortsadel, putsad
Salt

Peppar

Radis krasse

FORBEREDELSE

Steg 1

Varm ugnen till 180 °C (varmluftsugn). Koka
potatisen i saltat vatten tills den ar mjuk. Mosa den
grovt och blanda i Kikkoman Kimchi Chilisas. Lagg
ner tva degplattor och pensla varje med smalt
smor. Hall potatisblandningen pa den nedre
tredjedelen av langsidan. Vik in sidorna latt och
rulla ihop dem hart. Pensla med aggulan blandad
med mjolk. Stro over sesamfron och gradda i ca 30
minuter tills de ar gyllenbruna.

Steg 2

Till dressingen, mixa Kikkoman sojasas,
balsamvinager, senap och honung i en hog
behallare med en stavmixer och tillsatt langsamt
valnotsoljan. Stall at sidan.

Steg 3

Smalt smoret i en stekpanna pa medelvarme.
Tillsatt paronklyftorna och stek i ca 1 minut,
beroende pa mognad. Deglasera med vinet och
reducera i 1-2 minuter.

Steg 4

For att tillaga hjortkottet, varm oljan i en stor
stekpanna (eller helst i en grillpanna). Bryn kottet
pa alla sidor i 3—4 minuter. Krydda med salt och
peppar och grilla sedan i ugnen pa 160 °C
(6ver-/undervarme) i 10-15 minuter tills den ar
medium-rare (karntemperatur ca 54 °C).

Steg 5


https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-kryddig-chilisaas-foer-kimchi
https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-kryddig-chilisaas-foer-kimchi
https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas
https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas

Skiva strudeln och skar hjortkottet i medaljonger.
Lagg machesallad och paron pa tallrikar och ringla
over dressingen. Lagg hjortkottet och strudeln
ovanpa och servera. Garnera med smargaskrasse
om sa onskas.
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