Bao buns med

KARAMELLISERAT LAMMKOTT

marinerad rodlok och pepparrotsmajonnds

INGREDIENSER GOR SA HAR

* 4 stfardiga bao bun -bréd Karamelliserat lammkétt
Léigg socker, vatten och kéttbuljong i en vid kastrull och vérm tills
blandningen bérjar bubbla och sockret smalter.

Tillsatt kryddorna, skivad schalottenlék och det finférdelade
lammkéttet. Lat koka pé svag vérme tills blandningen

Karamelliserat lammkétt

* 500 g tillagat lammkétt, .
t.ex. lammbog

e 3 st schalottenlékar

* 300 g rérsocker

karamelliseras.

* 1dl vaiten Marinerad rédlsk
Skiva rédléken i tunna skivor. Koka upp vinégern, sockret och
saltet och héll blandingen &ver I8kskivorna. Lat svalna och tillsatt

* 2 dl stekspad av lamm .
eller stark kattbuljong

1 st kanelstang

1 st stj@rnanis

rybsoljan. L&t marineras i kylskapet.

Pepparrotsmajonnds

Marmerad rédlok .
2 st rédlskar

* 2 dl rédvinsvindger

* 2 msk socker

o 2tsk salt .
* 1dl rybsolja

Pepparrotsmajonnds .
* 1 stdagg

* 2 st aggulor
* 2 msk vitvinsvindger

* 1 tsk senap .
* rybsolja

* en bit pepparrot .
e salt

Ldmpaanlihdn tuotantoketjun kehittéminen -projektet:
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Satt dgget, gulorna, vindégern och
senapen i en blender. Du kan ocksé
anvénda en stavmixer. Kér en stund
tills blandningen &r jémn.

Tills&tt olja i en tunn stréle under
konstant omrérning tills blandningen
emulgeras.

Héll majonnésen i en skél och
smaksétt efter tycke med riven
pepparrot och salt.

Tillverka bao bunsen enligt
férpackningens anvisningar.

Fyll bréden med lammkétt, rédlsk och

majonnds. Dekorera till exempel med
farsk koriander.

Kolla chef
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