Banh Mi med svenskt vildsvinskott och picklade gronsaker

Bahn mi &r en valfylld baguette med kétt och
kryddiga tillbeh6r som ofta &ts i Vietnam. Har har
vi anvant vildsvinsytterfilé, men det gar ocksa bra

Antal portioner: 4

INGREDIENSER

Marinera garna kottet och pickla gronsakerna dagen
innan sa blir de extra smakrika. Och da gar det super-
snabbt att laga till de hdr goda mackorna. Det kan ocksa
vara en god idé att gora extra mycket av det marinerade
kottet. Det passar perfekt att 4ta en annan dag med
exempelvis sallad eller ris. Och toppa med srirachasas,
chiliflakes och koriander!

PICKLADE GRONSAKER:

% rattika

1 morot

% gurka

LAG:

1 dl risvindger (ev 5 ml mirin eller vatten)

KOTT:

600 g svensk vildsvinsytterfilé (eller vildsvinskarré)

1 vitloksklyfta, finhackad

MARINAD:

2 msk soja, japansk

2 msk Hoisinsas

1 tsk risvinager

2 msk rapsolja

2-4 vitloksklyftor, hackade

1-2 tsk chiliflakes

2 msk ingefara, riven

SERVERING:

3-4 portionsbaguetter (a ca 15 cm)

0,5 dl majonnas

Srirachasas

Chiliflakes

Koriander

med vildsvinskarré. En harlig kombo av smaker
fran Frankrike och Vietnam.

GOR SA HAR
1. Borja med att pickla gronsakerna.
2. Skar rattika, morot och gurka i tandstickstunna

stavar.

Lagg i en skal.

Blanda risvindger och ev lite mirin.

Hall lagen pa gronsakerna och blanda val.

R6r om lite da och da.

Lat sta och dra i 30 minuter innan servering.

Blanda alla ingredienser till marinaden, lagg kottet i

en plastpase och hall 6ver marinaden.

9. Kottet far gdrna marinera 6ver natten om du har
tid? Annars Iat sta i rumstemperatur och vila ca 15
min.

10. Varm ugnen till 175°.

11. Bryn kottet i stekpanna med lite olja eller smor.

12. Skeda 6ver marinad.

13. Lagg kottet i en ugnssaker form och séatt in i ugnen.

14. Anvand ugnstermometer.

15. Ta ut kottet nar innertemperaturen ar ca 60° och lat
kottet vila i cirka 5 minuter (da bor innertemperatu-
ren vara ca 65°).

16. Skar kottet i fina strimlor.

17. Skara broden, du kan ocksa gropa ur dem lite.

18. Bred majonnas pa snittytorna.

19. Varva kott, picklade gronsaker och koriander i bro-
den.

20. Ringla srirachasas 6ver och toppa med chiliflakes
och lite mer koriander.
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