KIKKOMAN'

Rosti med laxsashimi och citronsas

Total tid 40 Min.

30 Min. Tid for forberedelse 10 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

For rosti:
1,75 kg
20g
300g

skalad potatis
salt
klarat smor

Till lax sashimi:

750¢g
10g

58

10g

Till sasen:
100 mli

30g

300g

58

58
Dessutom:
100g

10

skinnfri laxfilé
shichimi togarashi
sanshopeppar
salt

Kikkoman Ponzu - en
Blandning av Sojasas,
attika och citron
honung

vispgradde

citronskal

apelsinskal

purjolok, rensad och
skuren i mycket tunna
strimlor

citronklyftor

FORBEREDELSE

Steg 1

Riv potatisen grovt, krydda med salt och It std i 5
minuter. Krama ur overflodigt vatten (ger ca 1 kg)
och forma 10 rosti. Stek i en panna med det
klarnade smoret pa medelvarme i 5 minuter pa
varje sida tills de ar gyllenbruna och hall sedan
varmt.

Steg 2

Bryn laxfilen med en bunsenbrannare eller
blaslampa tills ytan ar Iatt rostad. Blanda
kryddorna med saltet och stro over fisken. Skar i ca
1 cm tjocka skivor (ca 25 g vardera).

Steg 3

Blanda Kikkoman Ponzu citron med honungen. Ror
sedan ner gradde, citronskal och apelsinskal.

Steg 4

Blotlagg purjoloksstrimlorna i isvatten for att gora
dem extra krispiga.

Steg 5
Fordela sasen dver rostin. Lagg 3 skivor lax pa

varje rosti och servera garnerad med
purjoloksstrimlorna och en citronklyfta.
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