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Marinerade dgg

Kock: Camilla Hanve Tid: 30 min Portioner: 6

Det har ar min take pd koreanska marinerade égg. Jag véljer att anvénda mirin istallet
for socker, vilket i manga av recepten man hittar har en halv till en hel dl socker i.
Aggen sdgs halla 3-4 dagar i kylen, men jag har haft dom léngre utan problem. Som
alltid nar jag lagar mat sa héftar jag, sé feel free att gora det utifran det har receptet
och hitta det som passar dig. Aggen serveras ofta med en skal nykokt ris, nagra skedar
av marinaden och en skvatt sesamolja. Men jag har dom aven pé bibimbap och
nudlar. Eller bara slurp direkt in i munnen!

INGREDIENSER

6 st agg (kokta som du vill ha dom. jag féredrar mjuka)
1 dl soja (jag anvander glutenfri koreansk)

1 dl vatten

1 skvatt risvinager eller annan neutral vinager

1 msk mirin

1-2 st chili, skivad eller hackad

1-3 st vitloksklyftor



1-2 st salladslok, tunt skivade
1 msk rostade sesamfron
1/2 tsk gochugaru (valfrit)

1 tsk god sesamolja (valfritt)

GOR SA HAR

Koka éggen sé& som du vill ha dem, det finns ju en miljon olika sétt att koka
agg pd for att f& de absolut perfekta. Jag personligen lagger dem i kallt vatten
(mest for att jag @r lat) och nar det bérjar bubbla kokar jag dem i ca fem och
en halv minut. Men det blir olika varje géng. Oftast beroende pa vilka Ggg
jag har. (Jag vill ha fast vita och 16s gula.) Skélj aggen i kallt vatten alt. lagg i
isbad om du har majlighet. Tips nar du skalar dggen ér att anvanda en tesked
att ta under skalet, d& kommer det lattare av.

Blanda marinaden medan dggen kokar. Bérja med att hacka eller skiva chilin,
beroende pé& hur du vill ha den. Jag tar bort alla frén.

Riv eller hacka vitloken och skiva salladsloken tunt.

Blanda resten av alla ingredienser till marinaden i en skal.

Lagg dggen i en passande skal med lock. Dom ska ligga ganska tatt.

Hall marinaden dver och rulla Gggen négra varv sé att alla blir tackta av
marinad. Ibland sticker dom upp lite och det gér ingenting, d& kan man vénda
dem med en sked lite d& och d& om man vill. L&t aggen ligga minst fyra
timmar, men jag skulle sdga dver natten, mest for att ju langre de ligger desto
djupare blir smaken och fargen.



