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Braserat oxkott med vitlok
Jonny - 2024-07-15

Forberedelsetid

2,5 timmar

Svart

medelsvart

Portioner
6 Pers

Description

Bli inte avskréackt av mangden vitlok i receptet. Den kinesiska metoden att frasa vitlok i het olja tar bort
lukten och ger istallet en himmelsk arom som absorberas av kottet.

Ingredienser

— For 6 pers som huvudratt

— 1 kg oxlagg eller annat oxkott som inte &ar sa dyrt och mort, renskuret frdn senor och hinnor
— 4 msk jordnéts- eller majsolja

— 225 g vitlok, skalad

— 3 msk Shaohsing-vin eller halvtorr sherry
— 1/4tsksalt

— 1 tsk socker

— 2 msk mork sojasas

— 1 msk ljus sojas?s

— 6 dl klar buljong

— 0.5 -1 tsk potatismjol utrért i 1 msk vatten

— 8 salladslokar (el 2 sma purjo- I6kar), skurna i 2.5 cm bitar

Instruktioner



. Bli inte avskrackt av mangden vitlok i receptet. Den kinesiska meto- den att frésa vitlok i het olja tar bort
lukten och ger istdllet en himmelsk arom som absorberas av kéttet.

. 1. Skar kottet i ca 4 cm kuber.

. 2. Hetta upp en wok 6éver hog varme tills den borjar ryka. Tillsatt oljan och férdela den dver pannan. Lagg i
vitloken, rér om, vand och blanda tills den far farg. Tillsatt kéttet och bryn det under omroérning tillsammans
med vitloken i 2-3 min. Hall i vinet utmed wokens insida och ror om hela tiden medan det fraser och
reduceras till ca halften. Ta pannan fran varmen.

. 3. Flytta 6ver wokens innehdll till en gryta. Skrapa ur all vatska ur woken. Krydda med saltet, sockret och
sojasasen och hall i buliongen. Lat koka upp, sank varmen och lat sjuda under lock i 1¥%-2 timmar eller tills
kottet ar mort och det mesta av vitloken ar upplost i sasen.

. Kontrollera vatskenivan da och da och fyll pa med hett vatten om det behtvs. R6r ocksa om i botten
emellanat s att det inte branner vid. Nar ratten ar fardig skall det finnas ca 3 dl sas kvar. (Réatten kan goras
fardig s& har langt, flera timmar eller en dag i forvag. Smaken blir faktiskt battre om den far sta 6ver natten.)

. 4. Nar ratten skall serveras, lat koka upp och tillsatt det val utrérda potatismjolet sa att sdsen tjocknar en
aning. Tillsatt salladsloken, lagg pa locket och lat koka nagra sekunder till. LaAgg upp pa varmt serveringsfat
och servera.

. Servera med Ris.



