KIKKOMAN'

Ankkroketter med hoisin- och plommonsas

Total tid 260 Min. 20 Min. Tid for forberedelse 180 Min. Tillagningstid 60 Min. Tid for jasning

Naringsinnehall (per portion):
2.135 kl / 510 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

1 ankben

100 mli Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

6 vitloksklyftor

500 mi ankfett

50g schalottenlok

20g smor

120¢g vetemijol

100 ml varm mjolk

30g Parmigiano Reggiano

40 ml Kikkoman Kryddig
Chilisas for Kimchi

100¢g Kikkoman Panko -
krispigt strobrod i
japansk stil

3 agg

600 ml neutral matolja (till
fritering)

100 g plommonsylt

25 ml Kikkoman Smaksattning
for sushiris (125ml)

15¢g ingefara

10 ml Kikkoman rostad
sesamolja

0,5 stjarnanis

Fett: 31g Protein:20 g
Kolhydrater: 36 g

FORBEREDELSE

Steg 1

1 ankben - 60 ml Kikkoman naturligt bryggd
sojasas - 6 vitloksklyftor - 500 ml ankfett

Pensla eller gnid in ankbenet med Kikkoman-
sojasasen, riv vitloken over det och arbeta sedan in
allt ordentligt i kottet. Lagg benet i en kastrull och
tack det med ankfettet.

Steg 2

Placera ankbenet fran steg 1 i en ugn forvarmd till
130 °Coch stek i 3 timmar. Lat benet svalna i
20-30 minuter efter tillagningen, och riv sedan
kottet fran benet.

Steg 3

50 g schalottenlok - 20 g smor - 80 g vetemjol -
100 ml varm mjolk

Finhacka schalottenloken och fras den i smoret tills
den ar genomskinlig. Tillsatt mjolet och lat frasa i
cirka 1 minut. Tillsatt den varma mjolken gradvis
under kraftig vispning. Lat koka i cirka 4 minuter.
Sasen ska bli mycket tjock.

Steg 4

15 g Parmigiano Reggiano - 40 ml Kikkoman
naturligt bryggd sojasas &40 ml Kikkoman Kryddig
Chilisas for Kimchi

Tillsatt Parmigiano Reggiano, Kikkoman sojasas
och Kikkoman Kimchi chilisas i pannan fran steg 3.
Vand ner det strimlade ankkottet fran steg 2.
Blanda inte for lange, sa att kottet behaller sin
tydliga fiberstruktur.

Steg 5
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100 g Kikkoman Panko - krispigt strobrdd i japansk
stil - 40 g vetemjol - 3 agg - 600 ml neutral

matolja, till fritering

Flytta dver blandningen fran steg 4 till en skal eller
behallare. Tack med plastfolie och stall i kylskap i
20-30 minuter. Nar blandningen har svalnat,
forma den till bollar om 40 g. Vand bollarna i mjal,
doppa dem i uppvispat agg, rulla dem i Kikkoman
Panko och fritera tills de ar gyllenbruna och
krispiga.

Steg 6

100 g plommonsylt - 25 ml Kikkoman
Smaksattning for sushiris (125ml) - 15 g ingefara -
10 ml Kikkoman rostad sesamolja - 0,5 stjarnanis
- 15 g Parmigiano Reggiano

Lagg alla ingredienser i en kastrull (forutom osten).
Lat sjuda i cirka 10 minuter pa mycket svag varme.
Ta bort stjarnanisen och sila sasen genom en
finmaskig sil. Koka vid behov ner sasen tills den far
en tjock konsistens.

Vid servering: klicka ut plommonsasen pa tallriken
och placera kroketterna ovanpa. Avsluta med att
finriva Parmigiano Reggiano over kroketterna.
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