Myklebust Hvalprodukter - Japanske oppskrifter - Hval yukhoe koreansk stil
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Hval u kh Oe En hvalrett fra yukhoes hjemland, Korea. Den velduftende,
y nypressede sesamoljen gir hvalkjsttet utsekt, rund smak!
Pzerens saftige konsistens passer ogsa perfekt sammen med

ko reO nS k S-l-l | hvalkjottet. Plommesausen gir retten en ekstra liten aksent.
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Fremgangsmate:
| Ingredienser
Redt hvalkjott Gulrot
180g 30g
Sesamolje Sukker
S5ml 1 Spiseskje
Soyasaus (A) Varlok

Bland sammen pé forhand en yukhoe Skjeer ferdig opptint redt hvalkjett i Skjeer deretter stykkene i 1,5mm tykke 3 Spiseskjeer 109

saus av ingrediensene merket (A) 1,5mm tykke skiver. strimler.
Pzere Plommesaus
Va peere 2 Spiseskje
Shochu (A) * Sesamfre
1 Spiseskje Passende mengde

*lapansk brennevin, lages av
destillert ris, hvete, satpotet,
bokhvete eller brunt sukker.
Kanskje erstattes med akevitt?)

Raspet hvitlok
30g

=

Tilsett sesamolje.

| Tips:

Plommesaus er en ingrediens man finner i alle koreanske
hjem, og er visstnok litt forskjellig fra husstand til husstand.
Den lages ved & sylte plommene i en glassflaske med
sukkerlake. Her har vi brukt en plommesaus lagreti 2 ar.

Legg i kjettstrimlene og bland sammen. Paere, gulrot og varlgk skjeeres i tynne Legg ingrediensene fra (8) inn i bollen

La smaken trekke godtinnikjsttet. strimler. fra(7) og bland sammen. Server pa
etfat, dryss litt sesamfra pa toppen til
slutt.
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