KIKKOMAN'

Asiatisk biff

Total tid 140 Min. 10 Min. Tid for forberedelse 120 Min. Tid for marinering 10 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
858 kil / 205 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

0,5 rod chili

2 vitloksklyftor

4L msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

2 msk sherry

1tsk honung

1tsk sambal oelek

L skivor oxfilé (ca. & cm
tjocka)
salt

Fett: 6g Protein:32 g
Kolhydrater:3 g

FORBEREDELSE

Steg 1

Skolj chilin och ta bort karnorna. Hacka den i sma
tarningar. Skala och pressa vitloken. Blanda chilin
och vitloken med KIKKOMAN sojasas, sherry,
honung och sambal celek.

Steg 2

Lagg oxfilé- bitarna i en skal och hall pa marinaden.
Marinera kottet i kylskap i nagra timmar eller dver
natten.

Steg 3

Ta upp oxfilen ur marinaden och torka av den. Grilla
kottet i ca. 1 % minut pa stark direkt varme. Vrid pa
kottet sa att det bildas ett rutmonster och grilla i
ytterligare 1 % minuter. Vand pa kottbitarna och
upprepa pa den andra sidan.

Steg 4

Lagg kottet pa en medelvarm indirekt zon pa
grillen i 5-10 minuter sa att kottsaften kan
fordelas i bitarna. En perfekt karntemperatur ar
50-55°C.
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