KIKKOMAN'

Hjortkott ossobuco med sotpotatispure

Total tid 295 Min.

45 Min. Tid for forberedelse 250 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till ossobucon:

2,5kg viltossobuco

500 ml Kikkoman Teriyaki
marinad

100 ml matolja

250¢g morotter, skalade,
grovhackade

300g l6k, skalad, grovhackad

200¢g selleri, grovhackad

50g tomatpuré

300 ml portvinsbuljong

2 liter viltbuljong

2 lagerblad

20g farsk timjan, pa stjalken

15g majsstarkelse

30g smor

Till purén:

1,3kg sotpotatis, skalad,
grovtarnad

200¢g schalottenlok, skalad,
grovtarnad

50g smor

300 ml gronsaksbuljong
Salt

Till gremolatan:

70g libbsticka, finhackad

2 vitloksklyftor, skalade,
finhackade

2g apelsinskal

100 ml olivolja
Salt
Peppar

For cikorian:

500 g cikoria, tvattad och

putsad

FORBEREDELSE

Steg 1

Marinera ossobuco-kottet i Kikkoman Teriyaki-
marinaden i minst 2—3 timmar (helst ver natten).
Varm ugnen till ca 160 °C (varmluftsugn). Lat
kottet rinna av. Bryn i en ugnsform med oljai 3-4
minuter pa varje sida och ta sedan ut ur ugnen.
Rosta gronsakerna i samma form i 8-10 minuter.
Tillsatt tomatpurén och tillaga i ytterligare 2—-3
minuter. Deglasera med portvinet, reducera och
hall sedan i buljongen. Lagg tillbaka kottet i
ugnsformen tillsammans med orterna, tack over
och braseraiugnen i 3—4 timmar.

Steg 2

Ta upp kottet och sila sasen genom en fin sil.
Anvand majsstarkelse for att fa sasen att tjockna
och avsluta med smoret. Strax fore servering,
varm upp kottet i sasen i portioner eller Iat det till
exempel mjukas upp i en fullstor gastroform, tackt
med sas, med hjalp av en kombiugn.

Steg 3

Till pureén, fras sotpotatis och schalottenlok i en
kastrull med smor pa medelvarme i 3—4 minuter.
Tillsatt buljongen, tack over och Iat sjuda forsiktigt
i cirka 35 minuter. Hall av overflodig vatska och
purera gronsakerna i en mixer tills de ar slata.
Tillsatt lite av buljongen om det behovs for att Iosa
upp blandningen medan du mixar. Smaka av med
salt.

Steg 4

Tvatta och hall av libbstickan till gremolatan,
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30g
50 mi
20g

smor

balsamvinager vinager
honung

Salt

Peppar

finhacka den sedan tillsammans med vitloken.
Blanda med apelsinskal och lite olivolja. Smaka av
med salt och peppar. For en fruktigare smak,
tillsatt en skvatt apelsinjuice.

Steg5

Tvatta, skolj av och ansa cikorian. Varm smoret i en
panna pa medelvarme. Fras cikorian i 3—4 minuter,
tillsatt sedan balsamvinager och honung. Smaka
av med salt och peppar.

Steg 6

For servering, lagg purén pa tallrikar, lagg kottet
ovanpa och avsluta med cikorian och gremolatan.
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