KIKKOMAN'

Langsamt rostat lammlagg med orzopilaff

Total tid 200 Min.

20 Min. Tid for forberedelse 180 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
3.751 kl / 893 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

1 benfritt lammlagg, ca 1
kg (kan skaras i 2 bitar
om det behdvs)

0,5 citron

5 msk olivolja

5 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

0,5 tsk salt

0,5 tsk nymalen peppar

5 lagerblad

2 kvistar rosmarin

Till orzopilaffen:

1 msk smor

1 msk olivolja

100g orzopasta

L dadlar

1 vitloksklyfta

200g mellankornigt ris (t.ex.
Baldo eller Calrose)

400 ml lammbuljong

3 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

Till gronsakerna:

100¢g sma runda roda paprikor
(farska eller inlagda)

1 fankalsklyfta

1 japansk aubergine

2 msk olivolja

6 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

0,5 tsk nymalen peppar

Till sasen:

2 msk maizena utblandad med

Fett: 34 g Protein: 67,68
Kolhydrater: 78,9 g

FORBEREDELSE

Steg 1

1 benfritt lammlagg, ca 1 kg (be slaktaren att
skarai 2 bitar om det behdvs) - 0,5 citron - 5 msk
olivolja - 5 msk Kikkoman naturligt bryggd sojasas
- 0,5 tsk salt - 0,5 tsk nymalen peppar - 5
lagerblad - 2 kvistar rosmarin

Varm ugnen till 140 °C. Lagg lammetien
ugnsform. Pressa saften ur citronhalvan och
blanda med oljan, Kikkoman Sojasas, salt och
peppar. Hall over lammet och massera in det i
kottet i nagra minuter. Tillsatt lagerblad och
rosmarin. Stek i den forvarmda ugnen i ca 1%
timme, vand kéttet var 30:e minut. Oka
ugnstemperaturen till 180 °C. Hall ca 200 ml varmt
vatten over lammet, tack over och stek i ytterligare
1% timme.

Steg 2

For orzopilaffen:

1 msk smor - 1 msk olivolja - 100 g orzopasta - &
dadlar - 1 vitloksklyfta - 200 g mellankornigt ris
(t.ex. Baldo eller Calrose) - 400 ml lammbuljong - 3
msk Kikkoman naturligt bryggd sojasas

For pilaffen, varm smor och olja i en kastrull.
Tillsatt orzon och stek tills den ar gyllenbrun. Tarna
dadlarna och vitloken fint, tillsatt dem med riset
och stek kort. Hall i buljongen och, om det behovs,
cirka 150 ml vatten, tillsammans med Kikkoman
sojasas. Koka upp och I3t sedan sjuda forsiktigt tills
riset har absorberat all vatska under standig
omrorning.

Steg 3
For gronsakerna:
100 g sma runda roda paprikor (farska eller
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vatten

2,5 tsk granatapplejuicekoncentr
at (eller
granatapplemelass)

1,5tsk honung

Till garneringen:

2 tsk sesam-
nigellafroblandning (eller
1 tsk sesamfron och 1
tsk nigellafron)
Nagra kvistar bladpersilja

inlagda) - 1 fankalsklyfta - 1 japansk aubergine -
2 msk olivolja - 3 msk Kikkoman naturligt bryggd
sojasas - 0,25 tsk nymalen peppar

Tvdtta gronsakerna till tillbehoren. Skiva fankalen
och auberginen och Iat paprikorna vara hela. Stek
varje gronsak separat i den heta oljanien
stekpanna och krydda varje gronsak med
Kikkoman sojasas och peppar.

Steg 4

Till sasen:

Till garnering:

2 msk maizena utblandat med lite vatten - 2,5 tsk
maizena utblandat med lite vatten - 1,5 tsk
honung - 3 msk Kikkoman naturligt bryggd sojasas
- 0,25 tsk nymalen peppar - 2 tsk sesam- och
nigellafroblandning (eller 1 tsk sesamfron och 1
tsk nigellafron) - Nagra kvistar bladpersilja

Ta upp lammet och skar det i skivor eller bitar. Sila
kokvatskan och Iat det sjuda maizenablandningen.
Smaksatt med granatapplejuicekoncentrat (eller
granatapplemelass), honung, Kikkoman sojasas
och peppar. Forma pilaffeni en liten skal, tryck ner
och stjdlp upp pa tallrikar. Servera med lammet,
gronsakerna och sasen, garnerad med
froblandningen och persiljan.
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