Inoshishi-don: Vildsvinskarré pa japanskt vis

En japansk risratt med kott, 16k och dgg. Snabbla-
gat och vardagslyxigt!

Antal portioner: 4

INGREDIENSER

600 g vildsvinskarré, fryst

4 dl japanskt ris, rundkornigt

2 gula lokar, tunt skivade

2 tsk socker

0,5 dI mirin*

0,5 dl japansk soja

1 dl sake (alt torr sherry eller riktigt torrt vitt vin)

1 kottbuljongtarning (eller 1 pase Dashi, japansk bul-
jong, finns i asiatiska livsmedelsbutiker)

Olja att steka i

TOPPING:

4 aggulor

2 msk sesamfrén

1 krm chiliflakes

2 salladslokar, tunt skivade

Ta ut den frysta vildsvinskarrén ur frysen cirka 2 timmar
innan tillagning. Lat kottet tina i kallt vatten i forpack-
ningen. Kottet ska fortfarande vara nagorlunda fryst
nar du skar det. Det &r da lattare att fa till tunna skivor
av kottet. *Tips! Mirin kan ersattas med halv mangd
honung.
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GOR SA HAR

1. Skiva koéttet i sa tunna skivor som maijligt.

2. Koka riset enligt anvisning pa férpackningen.

3. Hetta upp en stekpanna till medelvarme.

4. Stek loken i olja, cirka 5 minuter eller tills den borjat

mjukna.

Tillsatt kottet och socker.

Stek tills kottet borjar fa farg.

Tillsatt mirin, soja, sake och buljong under omror-

ning.

8. Lat smakoka i cirka 10-15 minuter for att reducera
sasen.

9. Smaksatt ev med lite mer soja.

10. Fordela ris i fyra skalar.

11. Lagg kott ovanpa riset, gor en liten grop dar du
forsiktigt placerar dggulan.

12. Toppa med sesamfron, chiliflakes och salladslok.

13. Servera och njut!

Now
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