RECEPTBILAGA

Carl Dreyers KruSo Combo

Napoleon Kebab Yakitori

Recept fér 2 serveringar (ca 2 spett)

Ingredienser

200 g dovhjortsinnanlar (skuret i 2—3 cm bitar)
200 g muttonfett (skuret i 2—3 cm bitar)

2 msk Yamay-soja (justera efter smak)

En nypa svartpeppar

3 msk majonnas

1 dl panko

2 msk torkade humlekottar

Gor sa har
1. Marinera kottet:

Blanda Yamay-soja och svartpeppar i en skal. Lagg i dovhjort och muttonfett, blanda runt ordentligt.
Lat sta i kylen minst 2 timmar, gérna over natten.

2. Varva och forma:

Lagg varannan bit dovhjort och muttonfett pa en liten bricka eller i en plastlada. Tryck till 1att och
tack med plast. Stall i frysen i minst 2 timmar sa att det satter sig nagot.

3. Skar och tré pa spett:

Skar det halvfrusna kottet i kuber (ca 2—3 cm). Tra pa spett, varva kott och fett for basta resultat.

4. Gor Yamay-mayo:

Blanda majonnads med 1 tsk Yamay-soja i taget tills du far en balanserad salta och djup smak.

5. Fritera panko och humle:

Hetta upp olja (ca 180°C). Fritera panko gyllene.

Tillsatt de torkade humlekottarna kort pa slutet och Iat dem bli latt krispiga. Lat rinna av pa papper.
6. Grilla och servera:

Grilla spetten pa hog varme tills kottet fatt fin yta och fettet smalt in i kottet.

Toppa med Yamay-mayo och stro 6ver den friterade panko-humlen innan servering.



Slider med alg, tryffel, Krusovice karamelliserad 16k

Recept for 2 personer (2—3 sma sliders)

Ingredienser

2-3 sliderbrod (sma briochebrod eller miniburgarebrod)
250 g algytterfilé

2 msk majonnas

1 tsk Dijon-senap

5-10 g farsk tryffel (eller tryffelolja som alternativ)’ liten gul 16k (skivad)
2 msk KruSovice 6l

1 tsk Yamay-soja

1 lagerblad

% kvist timjan

Salt och svartpeppar efter smak

En skvatt olja for stekning

GOr sa har
1. Stek algytterfilén:

Krydda kéttet med salt och peppar. Stek hastigt i het panna med lite olja tills innertemperaturen nar
ca 48 °C.

Lat vila i 10-15 minuter innan du skivar tunt.
2. Gor olkaramelliserad l6k:
Stek lIoken langsamt i lite olja tills den blir mjuk och gyllene.

Tillsatt KruSovice, Yamay-soja, lagerblad och timjan. Lat vatskan reducera och |6ken karamelliseras.
Ta bort 6rterna innan servering.

3. Blanda Dijonmajonnas:
Ror ihop majonnas och Dijon-senap till en len, balanserad dressing. Smaka av efter eget tycke.
4. Montera sliders:

Dela broden och rosta latt om du vill.
Lagg en tunn skiva dlg pa bottenbrédet, toppa med 6lkaramelliserad |6k och riven tryffel.
Avsluta med en klick Dijonmajonnds och satt pa locket.

5. Servera:

Servera med extra dijonmajonas vid sidan av for dipp. Garna tillsammans med en kall KruSovice
Imperial Lager — 6lets maltiga toner och latta beska lyfter den umamirika dlgsmaken och tryffelns
jordighet.



