ANGAD BOK CHOI

Recept fran Frida Nilsson, MJ'S

Varsamt angas bok choi skuren i klyftor och serveras med tunt hyvlad ra portabello,
dashi och picklad jordartskocka. Dashi? sager du. (Det sa vi ocksa.) Ja visst! Det ar
en japansk klar buljong som du gér genom att rosta bland annat ragbréd, 16k och
svamp. Detta far sedan sjuda ett par timmar innan det silas av och slas 6ver ingre-

dienserna pa tallriken. Enkelt, vackert, smakrikt. Och sa gott.

4 port

Dashi

3 gula I6kar

1 king solo-vitlék (rund, lite
storre vitlokssort utan klyftor)

100 g portabellosvamp

2 palsternackor

200 g ragbrod (ca 5 st skivor)

3 kvistar timjan (kan erséttas av
1 tsk torkad timjan)

ca 5 dl vatten

2 msk ljus soja, japansk

1 krm salt

1 nypa Sichuanpeppar

1 msk citronjuice

Picklad jordartskocka
1 medelstor jordértskocka

Marinerade dgg

4 |5skokta (ca 6 min) och
skalade dgg

Y dl ljus soja

Bok choi

2 bok choi

4 klyftor vitkal, ca 2 cm tjocka
1 tsk olivolja

1 citron

flingsalt

Garnering

1 portabellosvamp

2 kvistar dragon, plockad (kan
erséttas av en nypa torkad
dragon)

2 msk attika 24%
3 msk strosocker
Y2 dl vatten

Gor sa har

Peppar eller chili?
1. Dashi: Dela ragbrdd, 16k, palsternacka, portabello och vitldk i mindre bitar -

och ldgg pa en plat med bakplatspapper. Rosta ugnen i 200° tills de fatt Slchuanpeppar brukar
farg, ca 1 timme. L&gg allti en kastrull utom brodet och tdck med vatten sa finnas i battre sorterade
det tacker. Lat sjuda i 2 timmar. Tillsatt brodet och Iat dra i ca 30 min. Sila matbutiker men chili-
ner vatskan i en kastrull och reducera (koka ner) till halften. Smaka upp med !
soja, salt, sichuanpeppar och citronjuice. flakes kan fungera som
2. Picklad jordartskocka: Koka upp &ttika, socker och vatten, 1at svalna. ersattare annars. Chili-
Skrubba jordértskockan och skér i tunna skivor och strimla ner i tandsticks- flakes ar dock hetare an
stora bitar. Lagg i attikslagen och 1at sta i minst en timme. Forvara svalt till . .
det ska serveras smhuanpepparn, som ar
3. Marinerade dgg: Ldgg dggen i soja i en skal ca 15 min. mer aromatisk i sin
4. Bok choi: Skélj bok choi. Dela i fyra klyftor. Behall en liten del av roten for karaktar.
att kalen ska halla ihop. Anga i ugn i 5 minuter alternativt i dimsum korg
tills de &r mjuk. Lat rinna av pa hushallspapper. Ringla éver olivolja, riv dver
citronskal och salta.
5. Servering: Fordela de angade bok choi-klyftorna i djupa tallrikar. Skiva
portabello pa mandolin eller tunt med kniv. Férdela svampen ovanpa
bok choi-klyftorna. Toppa med picklad jordartskocka och dragonblad. Sla
pa dashin pa tallriken. Avsluta med att halvera och lagga pa de I6skokta

marinerade dggen.
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