KIKKOMAN'

Braserade oxkinder med potatismos och brysselkal

Total tid 150 Min.

30 Min. Tid for forberedelse 120 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
8.785,6 ki / 2.108,9 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

Till oxkinden:

Fett: 128,6 g Protein: 133,9g
Kolhydrater: 79,4 g

FORBEREDELSE

Steg 1
1 morot - 100 g rotselleri - 1 10k - 0,5 10k vitlok -
3 msk rapsolja - 1 msk tomatpureé - 150 ml rott vin

- 80 ml Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 350

Tvatta och torka morotterna och rotsellerin, skar
dem i valnotsstora bitar. Skala Ioken och vitloken,
hacka bada grovt. Fras allt med rapsolja i en panna
tills det ar gyllenbrunt. Tillsatt tomatpurén och fras
kort. Deglasera med rott vin och reducera till
halften. Tillsatt Kikkoman sojasas samt vatten och
|at sjuda i cirka 10 minuter. Hall fonden genom en
sil ner i en kanna och kassera gronsakerna.

1 morot

100g rotselleri ml vatten

1 ok

0,5 [0k vitlok

3 msk rapsolja

1 msk tomatpuré

150 ml rott vin

80 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

350 ml vatten

[ oxkinder

3 msk rapsolja

Till kalrotsmoset:

500 g potatis (fast) Steg 2

400g kalrot &4 oxkinder - 3 msk rapsolja

100 ml mjolk Varm ugnen till 180 °C 6ver- och undervarme, och
80 ml olivolja anvand en langpannan utan lock. Tvatta och torka
4 nypa salt oxkinderna. Skar tunt bort silverskinnet och fettet .
1nypa socker Gnid in oxkinderna med olja och gradda dem i

Till brysselkalen: pannan i ca 10 minuter i ugnen. Hall i fonden fran
300g brysselkal steg 1 och |at brasera, overtackt, i cirka 90

2 msk rapsolja minuter.

2tsk honung

2 msk appeljuice

2 msk Kikkoman naturligt

bryggd sojasas

Steg 3

500 g fast potatis - 400 g kalrot - 100 ml mjolk -
80 ml olivolja - &4 nypa salt - 1 nypa socker

Tvatta och torka potatisen och kalroten. Skar bada
i stora tarningar, lagg i en kastrull med kallt vatten
och koka tills de ar mjuka. Hall av vattnet, mosa
med mijolk, olivolja, salt och socker. Om moset ar
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for torrt, tillsatt lite mer mjolk. Tack dver och hall
varmt.

Steg 4

300 g brysselkal - 2 msk rapsolja - 2 tsk honung -
2 msk dppeljuice - 2 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

Tvatta och torka brysselkalen. Skar bort stjdlken
med en liten kniv och plocka bort de yttre bladen.
Stek i en panna med olja. Deglasera med honung,
appeljuice och Kikkoman sojasas. Ta bort fran
varmen.

Steg5

Ordna oxkinderna med sasen, potatismoset, samt
brysselkalen. Smaklig maltid!
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