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Yakiniku pa entrecote

Yakiniku ar en japansk klassiker som dr magiskt god och dessutom lattlagad. Den gors pa entrecéte,
men det gdr ocksa bra med till exempel ryggbiff. Servera med ris och en god sallad pa sdasongens
gronsaker.

4 portioner
Tillagningstid ca 45 min

Ingredienser
600 g entrecote, eller ryggbiff
1,5 dl japansk soja
3 msk mirin (japanskt risvin)
3 msk sherry
1 vitloksklyfta, pressad
2 msk strosocker
1 msk farsk ingefara, riven
1 msk Krogartalg
0,5 dl purjolok, fint hackad
2 msk sesamfro

Gor sahar
1. Skar entrecéten i mycket tunna skivor/strimlor.

2. Blanda sasen med soja, mirin, sherry, vitlok, strésocker och ingefara.
3. Blanda koéttskivorna med sdsen, blanda ordentligt. L&t marinera ca 10 min.

4. Hetta upp en stekpanna eller stekgryta med Krégartalg. Stek kottet och sasen tills det mesta
av marinaden kokat in. Detta tar ca 5 min. Tillsatt purjoléken mot slutet.

5. Servera med ris och sallad. Toppa med sesamfron.

6. Njut!



