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Bulgogi ar ett dlskat alternativ till véra taco-kvallar. Samma dela-pé koncept men andra
smaker. Sa gottl

Bulgogi 2 koreanskt marinerat nétkott

Koreansk bulgogi ar en ratt vi verkligen tagit till oss i Sverige och som gillas av stora
och sma. Precis som tacos sa dlskar vi den har typen av smératter man sjalv plockar
ihop, gérna pé& det berémda fredagsmyset. P& fredagskvallen pallar vi inte att sté for
lange i koket och d& passar sént har bra.

Ratten gors pé& finare notkatt som skars i tunna skivor for att sedan marineras och
snabbt stekas/grillas p& hdg varme. Har man en sandar japansk liten trakolsgrill @r det
perfekt att grilla kttet pd den. Koreanska immigranter tog med sig ratten till Japan dar
den utvecklades till den kénda ratten yakiniku, som dven kallas korean barbecue.



Gor enkelt din egen smaksattning

Det finns fardiga kryddor och saser om man vill férenkla det yterligare men de har
blandningar rér du ihop snabbt.

Jag har testat nagra olika varianter av bulgogi men fastnade for Jennie Walldéns
smarriga variant som man dé dven kan &ta som tacos. Gér man inte marinad och salsa
for starkt gillar aven ungarna det eller s& delar man pé det i olika skélar, starkt och
mildare.

Kottet ar huvudsaken 2 tillbehoren valjer du

At bulgogi med tacoskal, tortillabréd eller samla ihop det i salladsblad. Du kan éta
bulgogi traditionellt med ris och grénsaker eller till nudlar.

Jag har andrat lite i receptet for att passa oss och det kan du ocks& géra efter dina
smaker for det ar trots allt kdttet som @r grejen. Jag anvéande till exempel grillad inlagd
paprika till salsan och utesldt paprikan till serveringen fér vi ar inte fortjusta i farsk, réd
paprika. Jag minskade ocksa pé chilihettan i b&de marinering och i salsan. Smaka dig
fram!




Anvandbara tips!

Kattet blir valdigt gott i den har marinaden s& marinaden kan anvéndas i andra
sammanhang nar man vill ha asiatisk touch.

Vi fall ocksé& for kimchisasen som blev otroligt god. Den kommer vi att géra till annan
mat och ofta, vilken hajdare.

Att krossa nagra wasabidrtor fér mer hetta och crunch var ocksé en lysande idé och
det kommer jag ocksé att géra till andra ratter. P& bilden hade vi wasabinétter som
ocksé blev gott till.

INGREDIENSER

ca 500 g hel entrecéte eller annat fint notkott

Marinad

0.5 dI ljus soja

3 msk farinsocker (kan givetvis minskas om man vill)

1 msk sesamolja

2-3 st vitldksklyftor, rivna

1 tsk mald spiskummin

0.5 msk vitvinsvinager

1 msk gochujaru (koreanskt chilipulver som inte ar sé starki)

Salsa (mixad)

2 msk vitvinsvindger

2 st tomater, klyftade

ca 1 dl strimlad inlagd grillad paprika
2 tsk strésocker

1-2 msk gochujang (smaka av)

2 tsk sesamolja

0.5 st rédlok, klyftad

1 st vitldksklyfta, skivad



Kimchisas
3 dl creme fraiche

ca 1 dl kimchi, finhackad (smaka dig fram)

Till servering

Gott pa bordet ? viilj favoriter
tortillabrod, tacoskal eller salladsblad

koriander

strimlad isbergssallad

gurka i tarningar

réd och grén paprika i tarningar

tomater i tarningar
hackad rodIsk

wasabidartor eller wasabindtter

lime

picklad 16k

rs

nudlar

GOR SA HAR

Skar kéttet i mycket tunna skivor.

R&r ihop alla ingredienser till marinaden och lagg i kottet. Lat det marinera i
rumstemperatur medan du gor resten.

Mixa alla ingredienser till salsan utom léken och vitloken till en slat, tjock sés. |
slutet tillsatter du 16ken och mixar snabbt. (Jag goér s& har for att inte 16ken ska
mixas for lange 2 den blir d& besk.) Smaka av salsan med salt.

Finhacka kimchin och blanda med créme fraiche. Smaka av med en liten nypa
salt.

Skar alla grénsaker till serveringen.

Varm tortillabréd och/eller tacoskal.

Fras kottskivorna i en riktigt het stekpanna sa att det fér fin farg, knappt 1
minut per sida. Ror inte runt 2 |at det ligga och karamellisera och vand sedan.
Man hinner inte branna det i pannan eftersom det blir klart s& snabbt s& hall
pannan het. Har du mycket kott, stek det i omgangar fér fin farg.



Servera kottet genast och 18t var och en plocka ihop sin variant av taco med
bulgogi.



