KIKKOMAN'

Braserat vilt med enbar och rosmarin

Total tid 1000 Min. 10 Min. Tid for forberedelse 150 Min. Tillagningstid 840 Min. Tid for marinering

Naringsinnehall (per portion):
1.880 kJ / 450 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

400 g vildsvinshals skureni 8
bitar

60 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

1 msk olja

2 lokar, fint hackade

2 vitloksklyftor, hackade

5 torkade vilda svampar

1tsk enbar, krossade

1 kvist farsk rosmarin

250 ml mork ol

8o ml Kikkoman Teriyakisas

med rostade sesamfron

Till persiljepeston:

Log farska bladpersilja
1 vitloksklyfta

2 msk pinjenotter

3 msk extra virgin olivolja
2 msk Kikkoman naturligt

bryggd sojasas

Fett: 30 g Protein:35§g
Kolhydrater:8 g

FORBEREDELSE

Steg 1

400 g vildsvinshals skuren i 8 bitar - 60 ml
Kikkoman naturligt bryggd sojasas - 1 msk olja
Lagg kottet i en zip-top-pase och marinera med
Kikkoman sojasas i minst 3 timmar och upp till 14
timmar. Hetta upp oljan i en medelstor kastrull
direkt 6ver en lagom hog laga. Lagg i kottet och
stek pa alla sidor tills det far farg (ca 3—4 minuter
per sida). Ta bort grytan fran varmen. Lagg undan
kottet at sidan for senare anvandning.

Steg 2

2 lokar, fint hackade - 2 vitloksklyftor, hackade -
5 torkade vilda svampar - 1 tsk enbar, krossade -
1 kvist farsk rosmarin - 250 ml mork ol - 80 ml
Kikkoman Teriyakisas med rostade sesamfron
Tillsatt hackad Iok och vitlok i samma gryta som
kottet var innan. Fras over elden i 2-3 minuter tills
de ar mjuka. Tillsatt svamp, krossade enbar och en
kvist rosmarin i grytan. Ror om val for att ge smak.
Hall i det morka olet, Kikkoman Teriyakisas med
Sesam, och I3t sjuda, skrapa upp eventuella bruna
bitar fran botten av grytan. Lagg tillbaka det stekta
viltkottet i grytan. Tack over och Iat sjuda pa lag
varmeica 1,5 - 2 timmar, ror om da och da tills
kottet ar mort och genomstekt. Tillsatt eventuellt
mer ol for att forhindra att sasen torkar ut.

Steg 3

40 g farska bladpersilja - 1 vitloksklyfta - 2 msk
pinjendtter - 3 msk extra virgin olivolja - 2 msk
Kikkoman naturligt bryggd sojasas

Blanda farska bladpersilja, vitloksklyfta, pinjenctter
och extra virgin olivolja i en mortel. Mixa till en slat
pasta. Tillsdtt Kikkoman sojasas och blanda igen.
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Servera till det braserade vildsvinskottet.
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