KIKKOMAN'

Paj med teriyakibiff och mos

Total tid 50 Min.

Naringsinnehall (per portion):
2.280,4 k) / 545,0 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

150¢g
2 nypa
1nypa
60 ml

1 msk
120g
80g
1

1 msk
1tsk
135g
1

oxfilé

salt

peppa

Kikkoman Teriyaki
marinad

olja

spenat (kokt)
potatis

liten vitloksklyfta
farsk gradde
senap
fardigkavlad pajdeg
agg

10 Min. Tid for forberedelse &40 Min. Tillagningstid

Fett: 31,3 g Protein: 27,88
Kolhydrater:37,5g

FORBEREDELSE

Steg 1

150 g oxfilé - 1 nypa sal - 1 nypa peppar - 1 msk
olja - 60 ml Kikkoman Teriyaki marinad

Ta oxfilén fran kylen och Iat tina till
rumstemperatur.

Skar filen pa mitten.

Krydda med salt och peppar, stek i olja tills den ar
brunt pa alla sidor, lagg at sidan, lindain i
aluminiumfolie och I3t sta.

Hall Kikkoman Teriyaki Marinade i stekpannan dar
kottet tillagats och varm pa hog varme tills det
tjocknar.

Ta bort kottet fran folien, Iagg det i sasen och Iat
svalna.

Anvand resterande sas for servering till kottet pa
slutet.

Steg 2

80 g potatis - 1 liten vitloksklyfta - 1 msk farsk
gradde - 1 tsk senap - 1 nypa salt

Koka upp och skala sedan potatisen. Tillsatt
potatis, vitlok, gradde, senap och salt i en skal och
pure tills det ar slatt.

Steg 3

135 g Fardigkavlad pajdeg - 120 g spenat (kokt)
Varm ugnen till 180 °C.

Skar pajdegen i tva halvor (en nagot storre for
toppen och en mindre for basen). Anvand en gaffel
for att sticka hal i den mindre halvan for basen.
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Ldgg degen pa en plat med bakplatspapper.

Ldgg potatisblandningen fran steg 2 pa pajdegen
som ar bas (lamna 1 cm utrymme vid alla fyra
kanterna).

Lagg kottet fran steg 1 ovanpa potatisen och linda
den kokta spenaten runt kottet.

Steg 4

Pajen fran steg 3 - 1 agg

Tack ingredienserna med nasta lager pajdeg och
anvand en gaffel for att skapa ett monster runt
kanten.

Gor tre skaror i toppen.

Vispa upp dgget och pensla det dver ytan.

Gradda i ugnen pa 180 °Ci 20 minuter.
Servera med resterande sas fran steg 1 antingen
pa tallriken eller i en liten skal som dipp.
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