
Huvudrdtt - Sukiyaki

Ingredienser. 10 portioner
. Oxinnanlir alt. oxfile, 1500 g (t.ex. lovbiff av innanlAr)
o Shiitake, skivad,250 g (kan ev. anviinda champinjoner i stiillet)
o Bambuskott skurna i bitar, 250 g
o Rdd paprika, skuren i strimlor, 3 st
o Gron paprika, skuren i strimlor, 2 st
o Purjolok, skuren i skivor, 4 st
o Buljong, 6,5 dl (forslagsvis gronsaksfond)
o Sake, 5 msk
o Socker,2Y2 msk
o Soja, 10 msk
o Salt och peppar
. Ris
o Agg, 10 st

Gor si htir
1. SkZir kottet i tunna strimlor, ca 1 x 6 cm.
2. Sktir svamp och gronsaker enligt ovan.
3. Bryn kottet i olja.
4. Bryn svamp och gronsaker var for sig under ca I minut.
5. Gor buljong och blanda med sake, socker och soja. Krydda med salt och

peppar. Var forsiktig med saltet sA att maten inte blir for salt.
6. Laggalla ingredienser i smi hogar i en liimplig (stor) panna. Var noga med

att se till att h611a isiir de olika ingredienserna.
7. HAll over b.rljongen.
8. Pannan tricks med lock och anriittningen fir smiputtra i ca 15 minuter.
9. Vispa upp ett r6tt agg per person.
10. Koka riset.

Servering
o Lagg upp de olika ingredienserna frin pannan p5 tallrik.
o Ris serveras i liten skil - en per person.
o Uppvispat agg serveras - ett per person.


