Minudaru

Minudaru ar en traditionell matratt som gar tillbaka anda till tiden for Kungariket Ryuku.
Det ar en ratt med angkokt griskétt som alltid ar med vid festtillfallen i Okinawa.

Ingredienser (4 personer)

e 3 bitar flaskkarré (1,5 cm tjocka)
e Marinad

-1 dl japansk sojasas

- 3 matskedar Sanonto-socker (kan ersattas med farinsocker)

-1/2 matsked Mirin (japanskt matlagningsvin, kan ersattas med sherry)
e 2 dl svarta sesamfron (svarta hittar man i japanska matbutiker)

Tillagning

1. Blanda ihop ingredienserna till marinaden sa att sockret helt 16ser sig. Lat kottet ligga i
marinaden i minst 30 minuter. VVand pa det efter halva tiden.

2. Mal de svarta sesamfrona i en matberedare till en
sesampasta. Spa ut med marinaden (fran punkt 1), lite i
taget tills blandningen kanns hard som en 6rsnibb.

3. L&gg en fuktig, men val urvriden, handduk i botten av
en angkokare. Lagg ner kottet pa handduken, men ta forst
bort 6verflodig marinad med hjalp av hushallspapper.
Bred ut sesampastan jamnt 6ver de tre kottbitarna (Iamna
cirka 1 cm runt kanterna).

4. Tack kottet med en hart urvriden fuktig duk, och Iat anga pa halvhog varme i 25 minuter fran det
att angan borjar stiga.

5. Ta ut kéttet fran angkokaren genom att sticka in en stekspade mellan duken och kottet. Lagg
kottet pa en skarbrada. Lagg hushallspapper ovanpa kottet, lagg darefter dver plastfolie och tryck
till forsiktigt med handflatan. Ta bort plastfolien och pappret, och Iat svalna i 15-30 minuter. Skar
kottet i munsbitar.




