Yakiniku med smorfrast svamp och syrlig
gurka!

Kottet och marinaden till den:

500 gr ryggbiff eller liknande av bra kvalité
1dl japansk soja

2 msk risvin eller vitt matlagningsvin

1 msk farinsocker

2 st vitloksklyftor, finhackade

2 msk riven farsk ingefara

1 msk rapsolja

GOr sad har:

Skar kéttet i tunna skivor ca: 0,5 cm. Blanda ingredienserna till marinaden i en pase
och lagg ner kéttet i den. L3t kéttet ligga i minst 5 timmar i kylskapet men ta fram det
den sista timmen i rumstemperatur. R6r om i pasen regelbundet och massera in
marinaden i kottet.

Detta kott skall grillas kort och och intensivt dver hettan i grillen. Grilla cirka 30 sek
och till 1 minut per sida (tjockare skivor langre tid / tunnare kortare tid). Lagg kottet
sedan i en hég pd ett aluminiumfolie och vik ihop det sd det haller varmen.

Till serveringen ldgger man upp det pa ett fat med en b&dd av bladspenat och mindre
tomater.

Syrlig Gurka med rostade sesamfron:

Klyv en gurka och karna ur den med en sked. Skar stavar av gurkan och placera desa
i en skal. Hall dver 1 msk risvindger, 1 tsk neutral olja. Rosta sesamfréna latt i en
stekpanna och blanda ner dessa i gurkan. Smaka av med salt.

Smorfrast svamp med chili och ramslok:

Smorfras svampen (champinjoner eller liknande) tillsammans med farsk chili (mangd
efter er smak), skivad vitlék och hackad ramsldk eller liknande 16k. Smaka av med
salt och peppar.

Smaklig maltid!
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