pa tallriken

Slottsstek med hasselbackspotatis, pressgurka & graddsas

o

4 personer: Gor sa hir:
* 1,5 kg innanlar eller fransyska 1. Salta och peppra kottet. Var inte radd
« 2-3 dl vatten for att salta rikligt och gnid gédrna in
* 1 msk attika kryddorna i kottet. Bryn dérefter i en
« 2 stlagerblad stekgryta till steken fatt fin farg runt
* 6 st kryddpepparkorn om.
» 6-7 st ansjovisfiléer (en liten burk 55 2. Skala 16k, mordtter och skér i grova
g) bitar. Hacka ansjovisen grovt. (Spara
* 3 msk tomatpuré spadet)
« 2 st mordtter, skalade, skurna 1 3. Lagg 1 gronsaker, ansjovis inkl lite
mindre bitar spad, tomatpuré och fris 1 ytterligare
» 6 st schalottenldkar, skalade och nagra minuter. Tillsdtt kryddor och
grovt skurna hall pa éttika och vatten sé att det
» Salt och svartpeppar knappt ticker. Lat sjuda utan lock i ca
2 - 2 1/2 timmar, vand kottet nagra
Sas: ginger. Anvind gérna stek-
termometer. Steken ska né en
» Skyn frén kottkoket innertemperatur pd 75° C.
¢ 3- 4 msk vinbédrsgelé 4. Taupp kottet och 1at det vila medan
« 5dl vispgradde sasen reds till.
» Eventuellt salt o svartpeppar
Griddsas:
Hasselbackspotatis:
1. Sila 6ver stekskyn 1 en kastrull och
¢ 500 gram potatis, mellanstor och koka ner till hélften,
skalad 2. Hall i grddden och lat smdkoka i 5

o 2dI strobrod minuter, smaka av med



+ 100 gram smor
»  Salt och vitpeppar

Snabbinlagd gurka:

* 1 gurka

» 1 msk vinéger, eller éttika
* 1 msk socker

* 2 msk vatten

* 1 knippe persilja

vinbérsgelé, salt och peppar
Hasselbackspotatis:

1. Sétt ugnen pa 225 grader. Skir
potatisen i1 tunna skivor men inte helt
igenom (om man lagger potatisen i en
trasked sd kan man skéra utan att
riskera skdra igenom helt).

2. Lagg potatisarna med den skarade
sidan uppét 1 en smord ugnssidker
form. Klicka ut smdr pé varje potatis.
Salta och peppra. Stéll in formen mitt
1ugnen i 25 minuter.

3. Ta ut formen och pensla med det
smalta smoret som &r 1 pannan. Strd
pa strobrod. Os girna potatisen med
smalt smor ytterligare nagon gang, Ju
fler gdnger desto godare. Klara pa 45-
60 minuter eller nar de ar harligt
gyllenbruna.

Snabbinlagd gurka:

1. Hyvla eller skér gurkan tunt och lagg
1 en skal. Tillsdtt ovriga ingredienser,
blanda om och 14t std i en timme.

2. Innan servering hackas persilja och
blandas med gurkan.

Servering:

Skar steken 1 tunna skivor. Servera med
hasselbackspotatis, kokta mordtter, sés,
pressgurka, gelé. Aven dppelchutney ir gott
till. ;-)



