PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

WEBERGRILLAD GAS MED INDIREKT VARME
KANARISK POTATIS, BEURRE BLANC MED APELSINCEST & VITLOK SAMT
SMORSTEKT BRYSSELKAL MED FINHACKAT APPLE

4 personer:

e 1gésdcadkg
e Salt & peppar

Beurre Blacnc:

250 g rumsvarmt smor

1 schalottenldk

1 vitldksklyfta

1 msk kycklingfond

1 msk &ppelcidervindger
2-3 msk apelsincest

12 dl vispgrédde

Kanarisk potatis:
e 1 kg potatis, smd, t ex deilkatesspotatis
e 3,5dlsalt (ja, det stimmer)
e 1,51 vatten

Brysselkal med finhackat épple:

e 2 kg brysselkal

Gasen:
Beredning:

1. Ta ur eventuellt medféljande krés ur
gdsen. Skar bort éverflédigt halsskinn
och gumpen frén gésen.

2. Om du héller upp gésen som en
tubkikare mot skyn ska du kunna titta
rakt igenom gésen. Att vérmen kommer
igenom gdsen &r viktigt for tillagnings-
tiden.

3. Skér upp gasens skinn i ett kryss-
monster éver hela gésen. Nu har du
gjort det méjligt fér véirmen att forcera
det mycket vérmebesténdiga skinnet
och dérmed kortat tillagningstiden
véasentligt. Gnid in gésen med salt och
peppar efter behag.

Tillagning/ grillning:

1. Vi anvénde Webers klotgrill ca 50 cm i
diameter. Skruva bort grillens under-
rede sd att fett kan droppa ur grillen
ner i ett kérl som du placerar pé



Sasen:

1 st syrligt épple
2 msk smér
Salt

Hacka schalottenléken och
vitldksklyftan fint. Fras [6ken sakta med
fond, vindger och en klick av sméret.
Montera ner resten av sméret klickvis
och vispa hela tiden. Lat apelsincesten
gd med i sésen. Mot slutet vispar du i
grddden fér en énnu lenare smak.
Smaka av med salt och peppar.
Garnera gérna med ytterligare lite
apelincest som ger en skén brytning till
sé@sen. Servera direkt.

marken under grillen. Lat spjéllet i
grillen vara helt 8ppet. Téind kolet. Det
bér hélla en j@mn temperatur p& minst
250°. Férdela den glédande kolet
léngs tvé sidor. Placera gésen i mitten
av grillen s& den endast bakas med
indirekt véirme. P& med locket. Kolla dé
och dé, vénd gésen vid behov. Skinnet
pé gasen blir krispigt och gésen
behéver inte 8sas med

fett. Tillagningstien fér en gés runt 4 kg
ligger runt 60 minuter men kan variera
né&got beroende p& hur hég vérme du
kan hélla i grillen.

2. Tag kréset och stek det separat i en
panna. Om du vill kan du smélta lite av
fettet frén gumpen i en panna och
confitera kréset i.

Kanarisk potatis och brysselkal med finhackat
dpple:

Ursprunget till Kanarisk potatis séigs komma
ifrén att spanska sjéfarare kokade potatisen i
havsvatten, dérav den héga saltméngden.

1. Tvétta potatisarna om det behdvs, lat
skalet vara kvar. Koka upp salt och
vatten och lédgg i potatisen. Den
kommer att flyta i grytan pé grund av
vattnets héga salthalt. Koka tills
potatisen &r néstan genomkokt.

2. Hall av néastan allt vatten ur
potatisgrytan, sénk vérmen pé spisen
och stéll tillbaka grytan utan lock. Lat
vattnet dnga bort s& att potatisen
torkar. Skaka kastrullen dé& och dé.
Sténg av plattan, lagg hushéllspapper
eller en handduk éver potatisen i fem
minuter. Nu &r potatisen skrynklig och
har ett lager med salt pé sig.

3. Har du stora brysselkal kan du férkoka
brysselkalen i ndgra minuter. Stek
kélen i smér tills den mjuknat nagot och
fatt lite férg. Tarna applet (behall
skalet pd) och tillsatt mot slutet. Salta
efter tycke & smak.



