Myklebust Hvalprodukter - Japanske oppskrifter - Hval Yukhoe

HVO | Denne retten er like mild og god i smaken som Yukhoe laget av oksekjgtt.
Kombinasjonen av det rade kjottet, sesamoljen og eggeplommen skaper en

Yu kh Oe silkemyk smaksopplevelse, samtidig som kjattet bevarer sin faste konsistens.

Fremgangsmate:
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Skjeer ferdig opptint og Skjeer ca. 5-6 skriver per Skjeer de tynne skivene videre  Gjer klar varlgken (Du velger Finhakk Tem lange striper *Oppskriften pa Hval
modnet hvalkjatt i passende porsjon. ismé biter. lkke skjaer de for selvom du vil bruke den " Yukhoe er fra restauranten
stykker, og deretteritynne smatt om du @nsker & bevare grenne eller hvite delen av ]Se:lsam re «Ichinotani» i Kanda
skiver. konsistensen i kjottet. lzken) ype omradet i Tokyo som
Sesamolje spesialiserer seg pd retter
2 teskjeer av hvalkjett.

Eggeplomme
«Passende mengde» *1
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4 | Tips:
b
. Sterrelsen pa stykkene kan tilpasses etter behov ved hver
Finhakk varlaken. Legg kjottet og den Ha i sesamolje, «la yu», Bruk hendene til & blande det restaurant. Starre stykker vil bevare konsistensen, mens
finhakkede varlekenienbolle.  hvitlekspastaibollen ogbland  godtsammen. mindre biter vil muligens passe bedre for eldre personer.
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Ved «Ichinotani» serveres Legg pa «Yukhoe» blandingen.  Leggtil slutt pa J Fb
retten over et bedd med red Denvil se ekstra appetittlig ut eggeplommen. Kan ogsa I'_‘:
lollo salat og finhakket kal. omdendanderes i hgyden. bruke vaktelegg.

Tilbeheret kan du velge selv. Mitsuo Tani.
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