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Huli huli pork med pommes frites,
vitloksstekt broccoli och limesmor

Huli huli pork

Ingefdra ¥z bit

Japansk soja 2 msk
Vitlok 1klyfta
Fldskkotlett 300 g

@ Ketchup 2 msk

@ Flytande honung 1
msk

& Rodvinsvindger 1tsk
% Olivolja 2 tsk

Pommes frites

Potatis 400 g

2 Bakpldtspapper 1st
> Olivolja

@ Salt Y tsk

Limesmor
Lime 1 st

& Smor 25 g
@ Salt1krm
& Svartpeppar

Vitloksstekt broccoli
Broccoli1 st

Rodlok 1 st

Vitlok 1 klyfta
Limesaft

@ Olivolja 2 tsk

2 Salt

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Huli huli pork: Skala och finriv ingeféra. Légg i en bunke
och blanda ner ketchup, honung, japansk soja,
rodvinsvindger och pressad vitlok. Skdr flaskkotlett i 2
jamntjocka skivor och léigg ner i marinaden.

3.Pommes frites: Skdr potatis i pommes frites-stora
strimlor. Ldgg potatisstrimlorna pa en ugnsplat med
bakplatspapper, blanda med lite olivolja och salt. Tillaga
hogt upp i ugnen ca 20 min, tills de fatt fin farg. Rér om
efter halva tiden.

4.Limesmér: Tvétta limen i ljummet vatten och finriv
skalet. Mosa ihop smér, limeskal, salt och nymald
svartpeppar i en skél. Lagg undan resten av limen till
punkt 8.

5. Vitloksstekt broccoli: Skdr broccoli i mindre bitar. Skiva
stammen tunt. Skiva rodlok och vitlok.

6. Huli huli pork: Lyft upp flaskkotletterna ur marinaden
och torka av ldtt med papper. Ligg 6ver marinaden i en
kastrull och koka ihop ca 2 min, till en tjock glaze. Hetta
upp olivolja i en stekpanna. Stek kéttet ca 7 min, tills det
dr helt genomstekt (innertemp 72°C). Véind kottet flera
ganger under tillagningen.

7. Ldgg 6ver kottet pd en tallrik och héll dver glazen. Lat
vila ca 5 min. Diska ur stekpannan och stéill tillbaka pa
spisen.

8. Vitloksstekt broccoli: Hetta upp olivolja i den anvéinda
stekpannan och stek broccoli, rodlok, vitlok och salt ca
2 min. Pressa dver saft frdn den anvanda limen.

9. Servera huli huli pork med en klick limesmar, pommes
frites och vitléksstekt broccoli.



