KIKKOMAN'

Ugnsstekt flasksida med rodbetor och rodkalssallad

Total tid 120 Min. 30 Min. Tid for forberedelse 90 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion):
7.420,2 k] / 1.769,2 kcal

INGREDIENSER

L Portioner

Till sdsens bas:

1 o]

1 morot

0,5 16k vitlok

100g rotselleri

3 msk rapsolja

1 msk tomatpuré

1tsk pepparkorn (omalda)
1 lagerblad

200 ml rott vin

100 ml Kikkoman naturligt

bryggd sojasas
200 mi appeljuice

For kottet:

1kg flasksida

1 kvitten

Till rodbetssalladen:
400g rodkal

400 g raa rodbetor

3 msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

4 msk mork balsamvinager
2 msk honung

4 nypa mald spiskummin
20g dill

20¢g persilja

Till potatisen:

600g smapotatis

4 tsk salt

Till kottets finish:

2 msk honung

L msk Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

Fett: 63,58 Protein:123 g
Kolhydrater: 146,18

FORBEREDELSE

Steg 1

1 |6k - 1 morot - 0,5 |6k vitlok - 100 g rotselleri -
3 msk rapsolja - 1 msk tomatpuré - 1 tsk
pepparkorn (omalda) - 1 lagerblad - 200 ml rott
vin - 100 ml Kikkoman naturligt bryggd sojasas -
200 ml appeljuice

Skala och grovhacka loken. Tvatta och torka
moroten och rotsellerin och skar i valnotsstora
bitar. Lagg allt detta tillsammans med pressad
vitlok i en panna med rapsoljan och fras tills det ar
gyllenbrunt. Tillsatt tomatpuré, pepparkorn och
lagerblad och fras kort. Deglasera med rott vin,
Kikkoman sojasas och appeljuice och reducera med
%. Filtrera sedan denna fond genom en sil till en
kanna eller skal. Kassera det fasta bitarna.

Steg 2

1 kg flasksida - 1 kvitten

Varm ugnen till 180 °C 6ver- och undervarme. Ta
bort eventuella ben fran flaskmagen om det
behovs. Skar skinnet i ett kors-och tvarsmonster.
Tvatta, skala och hacka kvitten. Lagg flasksidan i
en ugnsform tillsammans med fonden fran steg 1
och kvittenbitarna. Tillaga i ugnen dvertackt i ca 90
minuter.

Steg 3

400 g rodkal - 400 g rodbetor - 3 msk Kikkoman
naturligt bryggd sojasas - &4 msk mork
balsamvinager - 2 msk honung - & nypa mald
spiskummin - 20 g dill - 20 g persilja
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Ta bort de yttre bladen pa rodkalen och skar i
kvartar, skar ut stjalken och skar sedan i fina
strimlor. Skala rodbetan och riv den grovt med ett
riviarn. Marinera rodkalen och rodbetorna med
Kikkoman sojasas, balsamvinager, honung och
spiskummin i en skal. Tvatta och torka dill och
persilja, hacka fint och blanda ner i salladen.

Steg 4

600 g smapotatis - & tsk salt

Tvatta potatisen, lagg den i en kastrull med saltat
kallt vatten och koka tills den ar mjuk. Hall av
vattnet och hall potatisen tackt och varm.

Steg 5
2 msk honung - &4 msk Kikkoman naturligt bryggd
sojasas

Hall av flaskbuljongen i en skal och blanda fint med
kvittenbitarna. Stall sedan at sidan. Gradda
flaskkottet i en ugnsformi 220 °Ci ca 10 minuter
till. Blanda Kikkoman sojasas och honung och
pensla den bakade flaskmagen med det. Skar
flaskkottet i 4 portioner och servera med
flaskbuljongen, potatis och sallad.
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