KIKKOMAN'

Braiserede oksekzeber med kartoffelmos og rosenkal

Samlet tid 150 min. 30 min. Arbejdstid 120 min. Tilberedningstid

Nzeringsindhold:
8785.6 k] / 2108.9 kcal

INGREDIENSE

Fedt: 128,6 g Protein:133,9g
Kulhydrater: 79,4 g

FREMGANGSMADE

Step 1
1 gulerod - 100 g knoldselleri - 1 log - 0,5 hvidlog

4 Portioner - 3 spsk. rapsolie - 1 spsk. tomatpuré - 150 ml
rodvin - 80 ml Kikkoman Naturligt Brygget

Oksekzeber: Sojasauce - 350 ml vand
1 gulerod ‘ Vask og tor gulerodder og knoldselleri, og skzer
100g knoldselleri dem i valngddestore stykker. Pil log og hvidlog og
1 'US hak dem groft. Steg det hele i rapsolie pa en pande,
0,5 hvidiog indtil det er gyldenbrunt. Tilszet tomatpuré og steg
3 spsk. rapsolie 3 hurtigt. Kog panden af med rodvin og kog ind til det
1spsk. tomatpure halve. Tilszet Kikkoman sojasauce og vand og lad
150 mi rf_’d‘“” ' det simre i 10 minutter. Haeld veesken gennem en
80 mi Kikkoman Naturligt sined i en kande og kassér grontsagerne.

Brygget Sojasauce
350 ml vand Step 2
h oksekaeber 4 oksekzeber - 3 spsk. rapsolie
3 spsk. rapsolie

Majroe- og kartoffelmos

Forvarm bade ovn og bradepande (uden lag) til 180
grader over- og undervarme. Vask og tor

500g voksagtige kartofler oksekzeberne. Skaer forsigtigt solvskind og fedt af

L00g majroer kodet. Gnid oksekseberne med olie og bag dem i

100 m| m_aelk ) ovnen i bradepanden i ca. 10 minutter. Heeld

80 !'nl olivenolie veesken fra trin 1 i bradepanden og lad

& nip salt oksekaeberne braisere herii ca. 90 minutter.

1 nip sukker

Rosenkal: Step 3

3008 rosenkél 500 g voksagtige kartofler - 400 g majroe - 100 ml

2 spsk. rapsqlle maelk - 80 ml olivenolie - & nip salt - 1 nip sukker

2 tsk. honning Vask og tor kartofler og majroer. Skaer begge dele i

2 spsk. *blesaft _ store tern, lzeg dem i engryde og kog dem, indtil de

2 spsk. Kikkoman Naturligt er more. Hzeld vandet fra og mos dem sammen
Brygget Sojasauce

med meelk, olivenolie, salt og sukker. Hvis mosen
er for tor, tilseet da en smule mzelk. Dzek til og hold
mosen varm.

Step 4



300 g rosenkal - 2 spsk. rapsolie - 2 tsk. honning -
2 spsk. xblesaft - 2 spsk. Kikkoman Naturligt
Brygget Sojasauce

Vask og tor rosenkal. Skzer stokken ud med en lille
kniv og pil de yderste blade af. Steg dem i olie pa
en pande. Tilseet honning, seblesaft og Kikkoman
sojasauce. Fjern panden fra varmen.

Step5

Anret oksekeberne med saucen fra bradepanden,
kartoffelmos og rosenkal og server
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