Grillad Iberico-
kotlett med rostad

potatis, mojo-rojo och
semitorkade tomater

For manga ligger Italien varmt om hjartat man man ska aldrig underskatta landet i vast som bjuder pa ofattbart
bra smaker. Ibericogris ar den gris som bland annat gett oss den berdmda skinkan Pata negra och ar grisens Rolls
Royce. Att ata en vanlig flaskkotlett ar inte i jamférelse med att ata kotlett fran en Ibericogris. Den hoga fettman
och marmorerade kottet gor att smaken blir magisk och moérheten blir nagot helt annat. Ibericogris hittar du kan-
ske inte pa Ica, men smit férbi din narmaste saluhall sa lar de garanterat ha den dar. Om inte sa kan du laga ratten
med vanlig svensk gris ocksa men var da noga med kvalitén och kép den garna over disk.

Sahér gor du:

1. Delakorsbarstomaterna pa halften och laggien ugnsfast form pa bakplatspapper. Hacka 2st schalotten-
16k och 1 stor vitloksklyfta och blanda med tomaterna. Ringla pa lite olja och lite salt och blanda runt. Kor i
ugnen pa 100C i ca 2-3 timmar minst. Detta kan forberedas langt i forvag. Nar de torkat upp lite tar du ut dem

och sparar till servering.

2. Koka potatisen tills den ar klar i rejalt saltat vatten. Hall av och 1at anga av lite. Dela potatisen i lite mindre
bitar eller krossa den med handen lite. Lagg potatisen i en ugnsfast form och hall pa rikligt med olja. Rosta i
ugnen pa 200C tills gyllene och frasiga. Tar ca 40 min till 1 timme.

3. Tautkarnhusetur kvisttomaterna och spara kottet. Lagg tomaterna, paprikan, ¥z vitloksklyfta, 1 schalot-
tenlok, rodvinsvinager och chili i en mixer och mixa nagra sekunder. Blot brodet med vatten och krama ur
vatskan. Tillsatt brodet och olivolja och mixa igen. Smaka av med salt.

4. Gnidinkotletternailite olja och salt och grillai grillpanna eller stek som vanligt till innertemperaturen pa 60.

Blanda salladen med tomaterna och 16ken, ringla éver sasen 6ver potatisen och servera kottet pa toppen. En

festratt du sent kommer glommal

Ingredienser | Receptet ar for tva personer.

600 gr Iberico-kotlett med ben eller vanlig flaskkotlett

av bra kvalitet
6-10 st delicatesspotatisar

2 st kvisttomater
4 st "filéer” paprikaiolja paburk (helst grillad om det
finns)

2navar ruccola eller machésallad 2 skivor rostbrod

1,5 vitloksklyftor Y16d chili

3 st stora schalottenldkar ¥ dl olivolka
1f6rpackning sdta korsbarstomater 1msk rodvinsvinager
Markus tipsar! Dryckestips!

Potatisen ar min favorit ocksa. Genom att koka
potatisen forst och sedan rosta den far du en kra-
mig insida med en krispig utsida. Ofattbart god
och enkel ratt som du bara maste laga. Det mesta
gar att forbereda under dagen och skoter sig sjalv
iugnen saluta dig tillbaka sa har dumiddagen
serverad med minimal energiatgang.

Till detta dricker jag saklart spanskt ocksa. En Hacienda
Lopez de Haro, Rioja med nummer 79340 pa systembola-
get Perfekt vin som lyfter smakerna perfekt. Som alkohol-
fritt alternativ skulle jag dricka en ljus lager. Hettan i sasen
och den fantastiska grisen mar alldeles utmarkt tillsam-
mans med en kall alkoholfri &l

LYCKA TILL & SMAKLIG SPIS!
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