KIKKOMAN'

Teriyaki ol-flasklagg med udon

Total tid 135 Min.

45 Min. Tid for forberedelse 45 Min. Tillagningstid 45 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

For flasklagg:

2kg flasklagg (820 g
nettovikt kokt och
benfritt)

10g pepparkorn

2¢g lagerblad

Till sasen:

150¢g hackad schalottenlok

15¢g hackad vitlok

25¢g hackad ingefara

50 ml rapsolja

1,25liter mork ol

200 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

25¢g honung

300g fryst edamamebonor

500 g rod paprika, skuren i
strimlor

100g smor i flingor

60¢g majsmijoal

160 ml vatten

Dessutom:

2kg udonnudlar

20¢g sesamfron

FORBEREDELSE

Steg 1

Koka flasklaggen i en tryckkokare med vatten,
peppar och lagerblad i 45 minuter tills de ar mjuka.
Ta bort benet och strimla kottet. Stall at sidan tills
vidare bearbetning.

Steg 2

Fras schalottenldk, vitlok och ingefarai 1 minuti
halften av rapsoljan. Deglasera med dlet och
Kikkoman sojasas. Tillsatt honungen och reducera
sasen till en liter pa medelvarme i ca. 45 minuter.

Steg 3

Fras rod paprika och edamamebonor i resterande
oljaien kastrull i ca. 5 minuter.

Steg 4

Tillsatt smoret i sdsen. Blanda majsmjolet med
vattnet och anvand det for att gora sasen tjockare.
Sank varmen, tillsatt gronsakerna och kottet i
sasen och hall varmt.

Steg 5

Koka udonnudlarna i saltat vatten i ca. 1 minut.
Varm upp delar av udonnudlarna med kottet,
gronsakerna och sasen i en liten kastrull och
servera garnerad med sesamfrona.
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