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Pannbiff med 16ksas — En av grundstenarna i svensk husmanskost, farsbiffen. Har far den
en ny variant med toner fran Asien. Flaskbiff med chili, vand i sesamfrén och stekt frasig
i sesamolja. Majonnds gjord med het kimchi i grunden och syrad med lime. Flaskfond
blankas och mixas skummig med soja. Schalottenldk steks langsamt tills den karamell-
iseras ihop med chili och vands sedan med koriander. Ratten lampar sig val som en
varmrétt och serveras ihop med ris eller potatis.

RECEPT

e 169 Sal

e 1,3 kg Flaskfars

* 20 g Kikkoman Original soja
e 130 g hackad gul I8k
* 3 g Malen ingefara

* 3 g Malen timjan

* 3 g Malen svartpeppar
e 70 g Mérk Sirap

e 1stagg

* 10 g Bong fond Kalv

e 40 g Strobréd

* 140 g Graddmijslk

e 60 g Vita sesamfron

e 60 g Svarta sesamfrén
e 100 g Sesamolja

1. Vispa ihop, mjclk, gradde, fond, soja, salt, agg.

2. Tillsatt strobrodet under vispning — lat svalla — rér om dé och dé.

3. Stek gulldken i 50 g smér — tillsatt kryddor och sirap nar 18ken brynts
- reducera ndgot.

4. Lat Idken svalna.

5. Blanda alla komponenter vél med kéttfarsen — KOR INTE for lange
i blandare.

6. Forma biffar ca 140 g st

7. Blanda sesamfréna och vand biffarna i fréna

8. Stek gyllene i panna pé medelvérme ca 1 min / sida

9. Baka klart i ugn — 68 i karntemperatur

e 2stAgg

® 20 g Colman’s senapspulver — blétlagg | 20 g ljummet vatten
* 15 g Kikkoman Original soja

* 100 g Kikkoman Kimchi

e 10 g Vinager

* 500 g Rapsolja

e Salt

e 5 g TABASCO® Original

Mixa en grund i matberedare med dgg, senap, Kikkoman Kimchi, Kikkoman
Original soja, vinager och salt. SI& majonnds genom att mata i rapsoljan under

mixning. Smaka av med TABASCO® Original och salt.

* 350 g Oxdemiglace

e 350 g Rostad kycklingfond

e 300 g Flaskfond

e 50 g Kikkoman Original soja
e 200 g Creme fraiche

e 20 g Vinager

1. Reducera fonderna med soja tills det klistrar.
2. Blanka med Creme fraiche och syra med vinager.
3. Mixa skummig och smaka av med salt och vinager

® 500 g Schalottenldk — skalad och strimlad
* 50 g Sesamolja

e 6gSalt

e 30 g TABASCO® Original

e 25 g Koriander - hackad

e 10 g Vingger

e 50 g Salladslok - tunt skivad

1. Karamellisera schalottenldken i sesamolja pé l&g vérme i panna i ca 30-40
min underomrdrning. Avsluta med att vrida upp varmen fér gyllene stekyta.

2. Smaka av med salt, TABASCO® Original och vinager.

3. Vand ner koriander och salladslék innan servering.



