Rafute

Det hér ar en av de mest representativa okinawanska matratterna med flaskkott. For att ge en
mer forfinad smak anvands vit Miso i det har receptet.

Ingredienser (4 personer)

e 600 g sidflask (en hel bit)

3 dl Awamori (en sorts risbrannvin fran Okinawa, kan ersattas med annan sorts brannvin)
3 dI Katsuo-buljong (en sorts fiskbuljong, kan erséttas med vanlig fiskbuljong)

210 g vit Miso (kan erséttas med vanlig ljus Miso)

1 msk jordnotter

1 msk vita sesamfron

4 matskedar Sanonto-socker (kan erséttas med farinsocker)

En nave haricots verts

En nypa salt

Tillagning

1. Lagg sidflasket i en kastrull med kokande vatten, som natt och jamt tacker kottet. Lat koka i 20
minuter tills kottet &r genomkokat. Lat svalna och skar sedan upp det i 4 cm tjocka bitar.

2. Lagg i kottet (fran punkt 1) i en kastrull, och hall 6ver
Awamori, Katsuo-buljongen, en nypa salt, och 60 g vit Miso,
och sitt det pa halvhog varme. Nar det har kokat upp, sank
till svag varme och 13t sjuda i en och en halv till tva timmar,
tills kottet &r mjukt.

Tank pa: Spritsorten Awamori gar normalt inte att fa tag pa i
Sverige. Det gar dock att anvénda annat brannvin, sasom
vodka. Daremot gar det inte att anvanda svagare alkohol,
sasom Sake eller vin.

3. Ta ut kottet och lagg det i en form, och tdck med plastfolie.
Lat kokspadet svalna och stall in i kylskap. Ta bort fettet nar det har stelnat.

4. Mixa jordnotter och vita sesamfron i en matberedare, blanda ihop med resten av den vita Mison
(150 g).

5. Lagg tillbaka kottet i kokspadet (fran punkt 3), satt spisen pa halvhdg varme, och varm upp.
Tillsatt strosocker och blandningen fran punkt 4, lat det blandas och sjud pa svag varme i 10
minuter.

6. Lagg upp pa serveringsfat, och
dekorera med gréna bénor, som har
kokats i varmt vatten med salt och
skurits i munsbitar.




