SA HAR GOR DU:

1.Gnid in paprikan med olja och rosta i ugnen pa 200C i 15
min. L3t svalna och skar ner i mindre bitar och lagg ien
skal.

2.Hall av oljan fran kronartskockan i en skal. Tillsatt %2
pressad citron, en halv riven vitldksklyfta och smaka upp
med rikligt med salt.

3.Koka potatisen i latt saltat vatten tills de ar mjuka. Skar
ner i mindre bitar och lagg i skalen tillsammans med
kronartskockan, kaprisen, hackad salladslék och skivad
rodlok till skalen. Tillsatt dressingen du gjorde i steg tva
och blanda runt.

4.Grilla lammet till en innertemperatur pa 58C. Vill du inte
grilla kan du steka lammet runt om i smor och baka klart
i ugnen pa 180cC till innertemperatur pa 58C. Lat kottet
vila och skar upp i skivor. Smaka upp kdttet med salt nar
du skurit upp, pa sa satt blir kottet bra saltat dverallt och
varje tugga blir perfekt.

5.Rosta pinjendtter i en torr panna tills de fatt lite farg.

6.Stek pemientos de padron i en panna med lite olja eller
grilla pa grillen tills de fatt lite farg.

1.Lagg potatissalladen pa ett serveringsfat. Toppa ruccola,
pinjenotter, pemientos, rosmarin och det grillade kottet.

VINTIPS!

Till denna ratt vill jag tipsa El Gran Botanico
Alijares — ett exklusivt nytillskott i mindre
format! Priset pa 139 kr for denna halvbox
(1,5 1) ar extremt prisvart for detta fina vin.

Artikelnr: 2577 - Pris: 139 kr - Volym: 1500 ml

sallad

4

INGREDIENSER:
(receptet ar for 4 personer)

e 600-800 gram lammrostbiff

* 16-20 sma farskpotatisar

e 1burk kronartskockhjartan
(290 gram totalt)

e 1% burk grona oliver

e 15 burk cocktail kapris

e 2 st rod spetspaprika eller
vanlig rod paprika

e 1rodlok

* 1 pase salladslok

e 15 vitloksklyftor

e 1forpackning Pemientos de
padron

e 1 kruka rosmarin

» 1 pase ruccola

e 2 pasar pinjenodtter

e 1citron

e Salt efter smak
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