KIKKOMAN'

Paahtopaistileivat sipulichutneylla

kokonaisaika 100 min 10 min esivalmistelut 60 min valmistus 30 min jaahdyttaminen

Ravintosisalto (per annos):

1.945 kl / 465 kcal
AINEKSET

2 annosta

200¢g paahtopaistia
20 ml rypsioljya

1 hyppyselli suolaa

nen

2 hyppyselli vastajauhettua
sta mustapippuria

1 hyppyselli jauhettua inkivaaria
nen

1 hyppyselli jauhettua

nen muskottipahkinaa

200¢g punasipulia

10g fariinisokeria

50 ml balsamiviinietikkaa

40 ml Kikkoman kastike riisille -
makea

1 nippu tuoretta timjamia

0,5 chilipalko

120¢g patonkia

10ml oliividljya

10g rucolaa tai vesikrassia

Rasva: 18 g Proteiini: 30 g
Hiilihydraatit: 44 g

VALMISTUS

Vaihe 1

200 g paahtopaistia - 10 ml rypsioljya - 1
hyppysellinen suolaa - 1 hyppysellinen
vastajauhettua mustapippuria - 1 hyppysellinen
jauhettua inkivaaria - 1 hyppysellinen jauhettua
muskottipahkinaa

Taputtele paahtopaisti kuivaksi talouspaperilla.
Hiero lihaan sitten 6ljya, suolaa, pippuria, inkivaaria
ja muskottipahkinaa.

Vaihe 2

Ruskista liha hyvin joka puolelta erittdain kuumalla
pannulla. Kypsenna lihaa sitten 120-asteisessa
uunissa, kunnes sen sisalampatila on 52-54 °C.
Anna lihan vetaytya vahintaan 15 minuuttia ja
leikkaa se sitten hyvin ohuiksi siivuiksi.

Vaihe 3

200 g punasipulia - 10 ml rypsioljya - 10 g
fariinisokeria - 50 ml balsamiviinietikkaa - 40 ml
Kikkoman kastike riisille - makea - 1 hyppysellinen
vastajauhettua mustapippuria - 1 nippu tuoretta
timjamia - 0,5 chilipalko

Leikkaa punasipuli ohuiksi suikaleiksi ja kuullota
niita oljyssa keskilammoaolla. Kun sipuli on
pehmennyt, lisaa fariinisokeri ja paista, kunnes
sipuli karamellisoituu hiukan. Kaada sekaan
balsamiviinietikkaa ja Kikkoman makea kastike
riisille. Irrottele timjamin lehdet ja lisaa ne pippurin
ja hienonnetun chilin kanssa pannulle. Anna kiehua
hiljaa 20-25 minuuttia valilla sekoittaen, kunnes
sipuli on pehmean kiiltavaa ja sen koostumus on
hillomainen.
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Vaihe 4

120 g patonkia - 10 ml oliivioljya

Leikkaa patonki vinosti viipaleiksi, sivele kevyesti
oliividljylla ja paista 190-asteisessa uunissa 2-3
minuuttia kullanruskeiksi ja rapeiksi.

Vaihe 5

10 g rucolaa tai vesikrassia

Levitd vaiheessa 3 valmistettua
punasipulichutneyta kullekin patongin palalle.
Paallysta paahtopaistilla ja koristele rucolalla tai
vesikrassilla.
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