KIKKOMAN'

Brioche med marineret orred og ceblesalsa

Samlet tid 747 min.

Nzeringsindhold:
2.575 kJ / 615 kcal
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smgrbagte briocheboller

27 min. Arbejdstid 720 min. Marineringstid

Fedt: 38 g Protein: 24 g
Kulhydrater: 41 g

FREMGANGSMADE

Step 1

120 g orredfilet - 15 g sukker - 0,5 citron (skallen)
- 0,5 appelsin (skallen) - 5 g dild - 70 ml Kikkoman
Naturligt Brygget Sojasauce

Fjern evt. ben fra grredfileten. Hak dilden fint. Ror
Kikkoman sojasauce, sukker, citrusskal og hakket
dild sammen.

Step 2

Gnid orreden godt ind i marinaden fra trin 1. Pak
den i husholdningsfilm eller kom den i en
genlukkelig pose, og stil den pa kol i 11 timer. Skyl
fileten under koldt rindende vand efter
marineringen, dup den tor, og skaer den i sma tern.

Step 3

0,5 syrligt =eble - 0,5 skalottelog - 2 radiser-5¢g
purlog - 10 ml limesaft - 1 nip kveernet sort peber -
5 g frisk koriander

Skaer s=blet i sma tern (ca. 3,5 mm). Hak
skalottelog, radiser, purlog og koriander fint, og
bland det med =bleternene. Vend det hele med
limesaft. Krydr med sort peber.

Step 4

80 g mayonnaise - 10 ml citronsaft - 10 ml
appelsinsaft - 0,5 lime (skallen) - 30 ml Kikkoman
Naturligt Brygget Sojasauce

Ror mayonnaise, citronsaft, appelsinsaft, limeskal
og Kikkoman sojasauce grundigt sammen til en
helt glat dressing.

Step5
2 smorbagte briocheboller
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Skzer briochebollerne igennem. Smgr en portion af
citrusmayonnaisen fra trin 4 pa underbollen, og
lzeg derefter seblesalsaen fra trin 3 ovenpa. Top
med de marinerede grredtern fra trin 2. Gentag
med den anden briochebolle.
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