KIKKOMAN'

Rapeaa porsaankylkea ja perunafondantia

kokonaisaika 270 min 60 min esivalmistelut 210 min valmistus 720 min odotusaika

AINEKSET

10 annosta

Porsaankylki:

2kg porsaankylkea

50¢g suolaa

11 kanalienta

100 ml Kikkoman luonnollisesti
valmistettu tamari
gluteeniton soijakastike

500 g salottisipulia ohuina
siivuina

20¢g valkosipulia kuorittuna

15g maissitarkkelysta

100 ml taysmaitoa

Salaatti:

300g ruusupapuja ilman
kantoja

300g vahapapuja ilman kantoja

300g harkapapuja (sailyke,
paino valutettuna)

100g punasipulia ohuina
siivuina

300g padrynoita ohuina
siivuina

120 ml oliividljya

80 ml vaaleaa balsamietikkaa

60g kokojyvasinappia

60g hunajaa
Suolaa
Pippuria

5g kesakyntelig,
huuhdeltuna ja nypittyna

Perunat:

800g pikkuperunoita
halkaistuna

100g voita

500 mi kasvislienta

VALMISTUS

Vaihe 1

Veda veitsella porsaankylkeen ristikkaisia viiltoja 5
millin valein. Hiero nahkaan suolaa ja jata liha yoksi
kylmaan. Huuhdo suola pois juoksevalla vedella
seuraavana paivana.

Vaihe 2

Lammita uuni 120 asteeseen. Laita vuokaan
kanaliemi, Kikkoman gluteeniton soijakastike,
salottisipulit ja valkosipuli. Asettele porsaankylki
nesteeseen nahkapuoli ylospain niin, etta se on
puoliksi nesteen peitossa. Hauduta uunissa 3
tuntia.

Vaihe 3

Keita silla aikaa ruusu- ja vahapapuja runsaassa
suolatussa vedessa 4-5 minuuttia. Huuhtele hyvin
kylmalla vedella ja sekoita joukkoon harkapavut,
punasipulit ja padryna. Jata hetkeksi odottamaan.

Vaihe &4

Sekoita oliivioljy, balsamietikka, sinappi ja hunaja
vinegretiksi. Mausta suolalla ja pippurilla. Kaada
seo0s papusalaatin paalle ja sekoita hyvin. Sekoita
kesakynteli joukkoon juuri ennen tarjoilua.

Vaihe 5

Sivele iso paistinpannu voilla perunafondantia
varten. Asettele halkaistut pikkuperunat sille
leikattu puoli alaspadin ja lisaa kasvisliemi,
valkosipuli seka timjami. Keita hiljaa alhaisella
lammoalla n. 25 minuuttia kunnes liemi on
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20g
20g

valkosipulia kuorittuna
timjamia
Sormisuolaa

haihtunut ja perunat ovat kullanruskeita. Mausta
sormisuolalla.

Vaihe 6

Nosta porsaankylki pois paistoliemesta ja anna
jaahtya. Soseuta ja siiviloi paistoliemi. Sekoita
maissitarkkelys vesitilkkaan ja suurusta kastike
kevyesti. Lisad maito ja vaahdota
sauvasekoittimella. Leikkaa liha annospaloiksi ja
grillaa sen pinta rapeaksi salamanterissa pienen
kastike madran kera.

Vaihe 7
Tarjoile rapea porsaankylki kastikkeen,

papusalaatin seka perunoiden kera ja koristele
tuoreilla yrteilla.
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