Yakiniku

Kock: Vin & Matguiden Tid: 40 min Portioner: 4

En japansk klassiker som passar med de flesta sorters rétt kétt. Har med strimlad
entrecote och purjoldk.

INGREDIENSER

500 g entrecote

1 st purjolok

0.5 kruka farsk koriander
Sas

1 dl socker

20 deciliter japansk soja
2 klyftor pressad vitldk

2 msk sesamfrén

1 msk sesamolja

1 nypa chilipulver

1 msk chilipasta

1 bit farsk riven ingefara
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GOR SA HAR

Blanda soja, socker, ingefdra, chilipulver och vitldk tills sockret 1&st upp sig.
Hall i sesamfron och sesamolja, rér om lite till.

Skar kottet i tunna strimlor och hacka purjoléken.

Blanda sds, entrecote och purjoldk i en bunke, men spara lite sés att hélla pa
kottet i efferhand. L&t dra i n&gra minuter.

Fras i en stor panna med lite olja.

Servera tillsammans med ris och garnera med hackad koriander eller hackad

varldk beroende pé smak.



