KIKKOMAN'

Tartines med rostbiff och lokchutney

Total tid 100 Min. 10 Min. Tid for forberedelse 60 Min. Tillagningstid 30 Min. Tid for kylning

Naringsinnehall (per portion):
1.945 k) / 465 kcal

INGREDIENSER

2 Portioner

200¢g rostbiff

20 ml rapsolja

1 nypa salt

2 nypa nymald svartpeppar

1nypa mald ingefara

1nypa mald muskotnot

200g rodlok

10g farinsocker

50 ml balsamvinager

4O ml Kikkoman Sas for ris -
sott

lknippe farsk timjan

0,5 farsk chili

120¢g baguette

10 ml olivolja

10g senapsblad

Fett: 18 g Protein:30 g
Kolhydrater: 44 g

FORBEREDELSE

Steg 1

200 g rostbiff - 10 ml rapsolja - 1 nypasalt - 1
nypa freshly ground black pepper - 1 nypa
nymalen svartpeppa - 1 nypa mald ingefara

Torka rostbiffen torr med hushallspapper och gnid
sedan in den noggrant med olja, salt, peppar,
ingefara och muskotnot.

Steg 2

Bryn kottet runt om i en mycket het panna tills det
blivit morkbrunt. Flytta over det till en ugn
uppvarmd till 120 °C och stek tills
innertemperaturen nar 52-54 °C. Lat kottet vila i
minst 15 minuter efter tillagningen och skar det
sedan i mycket tunna skivor.

Steg 3

200 g rodlok - 10 ml rapsolja - 10 g farinsocker -
50 ml balsamvinager - &40 ml Kikkoman Sas for ris -
s0Ott - 1 nypa nymalen svartpeppar - 1 knippe farsk
timjan - 0,5 farsk chili

Skiva Ioken tunt och fras deni oljan pa
medelvarme. Nar Ioken har mjuknat tillsatter du
farinsockret och later det steka tills Ioken borjar
karamelliseras latt. Hall i balsamvinager och
Kikkoman sot sas for ris. Riv av timjanbladen och
tillsatt dem tillsammans med peppar och finhackad
chili. Lat sjuda forsiktigt i 20-25 minuter under
omrorning tills loken ar mjuk, glansig och har fatt
en tjock, syltliknande konsistens.

Steg 4
120 g baguette - 10 ml olivolja
Skar baguetten i sneda skivor, pensla latt med
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olivoljan och gradda i forvarmd ugn pa 190 °Ci 2-3
minuter tills skivorna ar gyllenbruna och frasiga.

Steg5

10 g senapsblad

Bred ett lager av rodlokschutneyn fran steg 3 pa
varje knaprig tartine. Lagg pa rostbiffen fran steg 2
och toppa med senapsbladen.
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