KIKKOMAN'

Toast med roastbiff og lokchutney

total tid 100 min. 10 min. tilberedningstid 60 min. koketid 30 min. avkjolingstid

Neeringsinnhold (per porsjon):
1.945 kl / 465 kcal

INGREDIENSER

2 porsjoner

200g roastbiff

0,2dl rapsolje

1 klype salt

2 klype nymalt svart pepper
1 klype malt ingefeer

1 klype malt muskat

200g rodlok

10g brunt sukker

0,5dl balsamicoeddik

0,4dl Kikkoman Saus til Ris -
sot

1 bunt fersk timian

0,5 fersk chili

120¢g baguette

0,1dl olivenolje

10g bladsennep

Fett: 18 g Protein:30 g
Karbohydrater: 44 g

TILBEREDNING

Steg 1

200 g roastbiff - 0,1 dl rapsolje - 1 klype salt - 1
klype nymalt svart pepper - 1 klype malt ingefaer -
1 klype malt muskat

Klapp roastbiffen torr med kjokkenpapir, og gni
den deretter grundig inn med olje, salt, pepper,
ingefoer og muskat.

Steg 2

Brun kjottet godt pa alle sider i en sveert varm
stekepanne til det har fatt en tydelig stekeskorpe.
Sett det deretter i en ovn forvarmet til 120 °C, og
stek til kjernetemperaturen er 52-54 °C. La kjottet
hvile i minst 15 min etter stekingen, og skjzer det
deretter i sveert tynne skiver.

Steg 3

200 g rodlok - 0,1 dl rapsolje - 10 g brunt sukker -
0,5 dl balsamicoeddik - 0,4 dl Kikkoman Saus til Ris
- spt - 1 klype nymalt svart pepper - 1 bunt fersk
timian - 0,5 fersk chili

Skjeer rodlgken i tynne strimler og sauter den i
oljen pa middels varme. Nar rodlgken er myk,
tilsett brunt sukker og stek videre til den er lett
karamellisert. Hell i balsamicoeddiken og Kikkoman
Saus til Ris - sot. Plukk bladene av timianen, og
tilsett dem sammen med pepper og finhakket chili.
La det smakoke forsiktig i 20—-25 min under jevnlig
omrgring til loken er myk og blank og har fatt en
tykk, marmeladeaktig konsistens.

Steg 4
120 g baguette - 0,1 dl olivenolje
Skjeer baguetten i skra skiver, pensle dem lett med
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olivenolje og stek dem i en forvarmet ovn ved 190
°Ci2-3 min til de er gylne og spro.

Steg5

10 g bladsennep

Smor et lag rodlokschutney fra steg 3 pa hver
toastskive. Topp med roastbiffen fra steg 2, og
avslutt med bladsennepen.
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