BYT UT & FORNYA

Krydda julbordet med

Koreansha Mmker

~ Prova redaktionens favoritspjall med smak av ingefdra, sesam-
olja och chilipaste. Med en sotsyrlig frasch rodkalssallad till sitter

ritten som en smack pa julbordet. Rédkna med omtag.
Recept Sofia Nilsson Foto Lennart Weibull

KRYDDIGA SESAMSPJALL
Spjillen vinner pa att géras nagra dagar i forvdg. Varm
dem iugn vid servering, ca 20 minuter pa 175°C.

FOR 4 PERSONER

1%2kgtjocka
revbensspjall

2 vitloksklyftor
(rivna)

1 msk riven farsk
ingefdra

1 tsk kanel

2 dljapansk soja

1% msk risvindger

Y2 dl rasocker

3 msk sesamolja

2 msk chilipaste
(t ex chipotle-
paste)

2 msk rostade
sesamfron till
garnering

FOR ALLA Fria frdn gluten,

laktos, mjélkprotein och dgg.

GOR SA HAR:

1.Ligg spjillen i dubbla plastpasar.
2.Blanda gvriga ingredienser och
hill i pasen. Forslut pasen och 1at
ligga i kylskap Gver natten, vind
gdrna ndgra ganger.

3.Sittugnen pa 150°C. Lyft upp
spjdllen och ldgg i en ugns-

siker form med kottsidan nedat.

4. Hill marinaden i en kastrull och
koka ihop till en simmig konsi-
stens/glaze.

5. Still spjallen mittiugnen

1 timme. Vind dem och Iat

sta ytterligare 1 timme.

6.Hoj ugnsvarmen till 225°C.
Pensla spjillen med glazen. Hall

. Y dlvatteniformen. Stall mitti

ugnen ca 10 minuter, tills ytan
blivit ldckert glaserad. Strd dver
sesamfréna. ;

SWEET KiMCHI PA RODKAL

Gor girna i forvig, men ror ner gurka och salladslok

forst vid servering.

FOR 4 PERSONER

500 g rodkal

-1 rod chili (tex
spansk peppar)

1 vitloksklyfta

2 msk hackad
syltad ingefdra

1 msk risvindger

1 msk raps-eller
sesamolja

1 msk fisksas

> msk strosocker

2 krmsalt

lgurka

3 salladslokar -

GOR SA HAR:

1. Ansa och strimla kalen fint.
Skér chilin tvdrs 6ver i tunna
skivor. Skala och finriv vitloken.
2. Blanda detta med ingeféra,
risviniger, olja, fisksas, socker
och salt. :
3.13t std minst 30 minuter,
men girna dver natten i kylen.
4. Skala gurkan, deladenpa
langden och kirna ur den med
en sked. Skir gurkan i cm-tjocka
skivor. Skiva salladsloken fint.
5. Vind ner gurka och sallads-
16k strax fore servering.

FOR ALLA Fri frén gluten, laktos, mj6lkprotein och dgg.
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