TA FRAM DET

BASTA

— FOODSERVICE —

presents'
FUSION

Nya recept av David
Lundqyist, (&rets kock
2018), i samarbete
med Arvid Nordquist.

Korean BBQ é&r pd koreanska restauranger ett socialt satt aft ata grillat katt, med en
gasol- eller kolgrill i mitten av bordet dar man tillagar sin mat. Vi korsar Korea med svensk
husmanskost i det har fallet. Grillad och chiliglaserad flankstek med “potatisgratang” pa
vita rotfrukter smaksatt med kimchi, syrad I8k, koriander och béngroddar alltsammans
ackompanjerat av en sesam- och misomajonnds. En riktig “banger” i varmrattslistan!

RECEPT

e 1,8 kg Flankstek — putsad

e 50 g Olivolja

e 50 g Osaltat smor

* 2 st Vitldksklyftor — skalade och krossade

e Salt

e Nymalen svartpeppar

e Girillkol

1. Tillagning flankstek

2. Dressa kottet med olja

3. Salta och peppra bada sidor.

4. Grilla kéttet ca 1 min pa varje sida

5. Baka klart i ugn pé 85 grader tills 58 grader i karntemperatur
6. Bryn smoret, tillsatt vitloken

7. Os kottet med sméret och vila sedan

e 150 g Kikkoman Tamari

e 75 g Honung

e 15 g TABASCO® Original

e 50 g Vinager

e 1 vitloksklyfta — skalad och riven

* 25 g Majsstarkelse — st i 50 g vatten

1. Koka upp Kikkoman Tamari, honung, vinager, TABASCO® Original
och vitldk

Red av med majsstarkelse under omrdrning

Mixa ihop med stavmixer

Skiva kottet

Pensla kottet med denna glace innan servering

Toppa med flingsalt.
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* 300 g Palsternacka - skalad och grovriven
e 350 g Rotselleri - skalad och grovriven

e 350 g Persiljerot - skalad och grovriven
® 200 g Schalottenldk — skalad och skivad
* 2 st- Vitloksklyftor — skalade och rivna

* 100 g Kikkoman Kimchi

e 30 g Majsstarkelse

* 500 g Vispgradde

e 20g Salt

e 5 g Nymalen svartpeppar

e 150 g Riven Parmesan

1. Blanda roffrukter, 18k, vitlok, Kikkoman Kimchi, salt, peppar och
majsstarkelse.
2. Llagg blandningen i en form och tillsatt gradde.
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Toppa med osten.
4. Baka i ugn pé 150 grader i 45-60 min tills gyllene. Topp med
flingsalt.

® 200 g Radlsk - skalad och skivad
e 200 g Mungbdngroddar - isade
e 200g 123ag

e 25 g Koriander — hackad

1. Koka upp 123-lagen och hall dver I8ken, 18t dra i 20 min

2. Hall av lagen fran 18ken och vattnet frén groddarna, blanda sedan
|6k och béngroddar

3. Vand ner koriander innan servering

* 50 g R3d miso

e 50 g Ljus miso

e 100 g Sesamolja

* 25 g Svarta sesamfrén

e 25 g Vita sesamfron

* 2agg

e 25 g Colman’s senapspulver — 1st i 40 g vatten
e 25 g Vinager

e 25 g Kikkoman Tamari

e 400 g Rapsolja

1. Mixa en grund med allt utom sesamolja och rapsolja.
2. Mata sedan i oljorna under mixning.
3. Smaka av med salt och peppar.



