KIKKOMAN'

Kimchirisotto med krispigt gasbrost

Total tid 240 Min.

60 Min. Tid for forberedelse 180 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till gasbrostet:

3,5kg

200g
135g
200¢g
30 ml
100 ml
500 ml
Till risotton:
60 ml
225¢g
500g
500 g
300 ml
1,5 liter
100g

200¢g
200g
Dessutom:
10g

100 g

gasbrost (ca 5 bitar),
med ben

Salt

morotter, grovhackade
lok, grovhackad

selleri, grovhackad
matolja

Kikkoman Teriyakiglaze
vatten

matolja

schalottenlok, finhackad
kinakal

risottoris

vitt vin

kycklingbuljong
Kikkoman Kryddig
Chilisas for Kimchi
smor, i flingor
Parmesanost, nyriven

koriander, bladen
plockade

purjolok (endast den
grona delen)

FORBEREDELSE

Steg 1

Forvarm ugnen till ca 160 °C (varmluft) for
tillagning av gasbrostet. Skar skinnet pa
gasbrostet med en vass kniv. Varm oljanien
ugnsform och bryn kottet pa medelvarme i 5-6
minuter.

Steg 2

Ta ut gasbrdsten och krydda Iatt med salt. Lagg
gronsakerna i ugnsformen, stek i 2-3 minuter och
deglasera med vatten. Ldgg gasbrosten med
skinnsidan uppat ovanpa gronsakerna, tack med
lock och rosta i ugneni 1 timme. Ta bort locket och
tillaga utan lock i ytterligare en timme tills kottet ar
genomstekt.

Steg 3

Ta bort kottet fran benen och pensla med
Kikkoman Teriyaki Glaze. Varm kort under en
salamander eller i ugnen.

Steg 4

Till risotton, tarna stjalken pa kinakalen fint och
skar bladen i stora bitar. Varm halften av oljanien
kastrull pa medelvarme. Fras schalottenlok och
tarnad kal i 2-3 minuter, ror sedan i riset och koka i
ytterligare 2—3 minuter. Deglasera med vitt vin och
tillsatt kycklingbuljongen. Lat sjuda forsiktigt i ca
25 minuter under omrorning.

Steg 5

Avsluta med att rora i Kikkoman Kimchi Chilisas,


https://www.kikkoman.se/foodservice/produkter/detail/fs-kikkoman-teriyakiglaze
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

smor och parmesanost.
Steg 6

Stek kalbladen i en separat stekpanna med
resterande olja i 2—3 minuter och vand sedan ner
dem i risotton precis innan servering.

Steg 7

Tvatta purjoloken och koriandern och I3t rinna av.
Riv koriandern grovt. Skar purjoloken i fina strimlor
och lagg dem i kallt vatten sa att den krullar sig.
Steg 8

Lagg risotton pa tallrikar. Skiva gasbrostet och

servera ovanpa risotton med koriander och
purjolok.
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