KIKKOMAN'

Krispigt sidflask med bonsallad och potatisfondant

Total tid 270 Min. 60 Min. Tid for forberedelse 210 Min. Tillagningstid 720 Min. vantetid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till sidflasket:

2kg sidflask

50g salt

1liter kycklingbuljong

100 mi Kikkoman naturligt
bryggd Tamari glutenfri
sojasas

500 g schalottenlok, finhackad

20g vitlok, skalad

15¢g majsstarkelse

100 ml helmjolk

Till salladen:

300g rosenbonor, putsade

300g vaxbonor, putsade

300¢g bondbonor,
konserverade (avrunnen
vikt)

100¢g rodlok, tunt skivad

300g paron, finhackade

120 ml olivolja

80 ml vit balsamvindger

60¢g fullkornssenap

60g honung
Salt
Peppar

5g sommarkyndel, tvattad
och plockad

Till potatisen:

800¢g smapotatisar, halverade

100¢g smor, mjukt

500 mi gronsaksbuljong

20¢g vitlok, skalad

20¢g timjan
Grovt salt

FORBEREDELSE

Steg 1

Skar ett rutmonster i sidflasken med 5 mm
mellanrum. Gnugga in saltet i skinnet och kyl kottet
over natten. Skolj av saltet under rinnande vatten
nasta dag.

Steg 2

Varm ugnen till 120 °C. Blanda kycklingbuljongen,
Kikkoman glutenfri sojasas, schalottenlok och
vitlok i en gryta. Lagg sidflasken i vatskan med
skinnsidan uppat, sa att den ar halvt nedsankt i
vatskan. Brasera i ugnen i cirka 3 timmar.

Steg 3

Under tiden, koka rosenbonorna och vaxbonorna i
rikligt med saltat vatten i 4—5 minuter. Fyll pa med
mycket kallt vatten och blanda med bondbdnorna.
Tillsatt 16k och paron och stall at sidan en kort
stund.

Steg 4

Vispa olivolja, balsamvinager, senap och honung
till en vinagrett och krydda generost med salt och
peppar. Hall over bonsalladen och blanda val. Ror i
den sommarkyndeln precis innan servering.

Steg 5

Till potatisfondanten, pensla en stor stekpanna
med smor och Idgg de sma potatisarna med
snittytan nedat. Tillsatt gronsaksbuljong, vitlok och
timjan. Lat sjuda forsiktigt pa lag varme i cirka 25
minuter tills buljongen har avdunstat och potatisen
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sakta blir gyllenbrun. Krydda med grovt salt.
Steg 6

Ta upp sidflasket fran kokvatskan och lat det
svalna. Purea vatskan och sila den genom en fin sil.
Blanda majsstarkelsen med lite vatten och anvand
det for att tjockna sasen Iatt. Tillsatt mjolken och
skumma med en stavmixer. Dela kottet i portioner
och grilla det under en salamander med lite av
sasen tills det ar krispigt.

Steg 7
Servera det krispiga sidflasket med sasen,

bonsalladen och potatisen, garnerat med farska
orter.
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