KOTT

Teriyaki- & sakemarinerad

entrecote

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 45 min Portioner: 4-6

En entrecdte i smaker som far smakldkarna att jublal

Har har du et riktigt gott dygnsmarinerat kétt med smaker av bé&de teriyaki och sake.
Du fixar ihop det p& nolltid dagen innan det ska tillagas och bara att steka p&
serveringsdagen.



INGREDIENSER

800 gram putsad entrecote

4 matskedar teriyaki & sesamwoksds santa maria
1 deciliter sake systembolagsvara

1.5 teskedar salt

50 gram smor

2 matskedar rapsolja

GOR SA HAR

| tillagningstiden har det inte tagits hansyn till dygnet som kottet marineras och
likasé kan stektiden variera beroende pé hur genomstekt man vill ha kéttet.
Lagg alla ingredienser utom smdr och olja i en plastpése och tillslut val.
Massera runt kéttet i pasen sé marinaden foérdelas pé hela kéttbiten och
upprepa efter cirka 12 timmar.

Ta ut kottet cirka 15-20 minuter fore stekning och lagg det p& hushdllspapper
for lite torkning. Stek entrecéten till en borjan p& hdg spisvarme i sméret och
oljan tills alla sidor pd kottet fatt farg. Sank spisvarmen till cirka 25% av
spisens kapacitet och stek kattet med jamn vandning var 5 minut ungefar och
6s med stekfettet

Anvand stektermometer for att veta nar kéttet nétt énskad temperartur - 55
grader for blodigt och 70 grader for genomstekt. L&t sedan kéttet vila négra
minuter p& skarbradan innan uppskarning sé att inte all kéttsaft rinner ut.
Peppra med grovmald svartpeppar pé kéttskivorna.

Gott att servera till ar mina riskroketter eller négon annan form av ris eller
nudlar.






