FISK

Tontisk med champinjonsoja

Kock: Lotta Ostrém Tid: 30 min Portioner: 2

Har ar det sojan som tar tid och méste férberedas i god tid (ett dygn innan) men det ar
helt klart vard detta pyssell Det gér aven bra att servera fisken med en kdpt soja om
man inte har tid att géra egen.

Det blir ca 5 dl fardig soja. Allt gér inte &t till middagen men sojan gér bra att spara i
en flaska i kylen och anvénda till annat.

INGREDIENSER

Tonfisk

300 gram farsk tonfisk

1 stycken klick smor

1 teskedar sesamolja

4 matskedar sesamfrén
salt

Champinjonsoja
1 kilogram champinjoner
1.5 liter vatten



1.5 stycken solovitlok

1 stycken gul ldk

2 stycken schalottenldkar

1 stycken réd chili

0.5 stycken kruka farsk timjan
3.5 centimeter farsk ingefara

1 matsked salt

12 stycken hela vitpepparkorn
15 stycken hela kaffebdnor

1.5 matskedar lénnsirap

3.5 teskedar rédvinsvinager

Vid uppldaggning

sallad

radisor

chilimajonnas

GOR SA HAR

Champinjonsoya - dag 1: Satt ugnen ugnen pé& 100 grader. Skar svampen
och |dken lite grovt och lagg i en ugnsform med héga kanter. Skiva chilin och
ingefaran och lagg i formen. Hall p& vattnet. Tillsatt salt, peppar, kaffebénor
och timjan. Tack med folie och l&t sté i ugnen ett dygn.

Champinjonsoya - dag 2: Ta ut formen ur ugnen och sila innehdllet genom en
fin silduk. Hall vatskan i en kastrull och tillsatt I8nnsirapen. Reducera tills det
aterstar ca 5 dl. Smaka av med mer salt samt rédvinsvinager, lite i taget, tills
du tycker det smakar bra.

Tonfisken: Rosta sesamfréna i en torr stekpanna. Hall upp pé ett fat. Skar
tonfisken i lagom stora portionsbitar, salta lite latt och stek i sméret. Var
forsiktig s& du inte steker for lange. Det gér fort! Pensla tonfisken med lite
sesamolja och vénd i de rostade sesamfréna.

Servering: Lagg upp tonfisken pa tallrikarna. Hall upp soyan i portionsskalar
och stéll pa tallrikarna. Stré ut salladsbladen. Skiva radisorna tunt och lagg
over salladen. Klicka ut chilimajonnas och serveral



