KOTT

En bra kéttbit med harligt
rédvin

Kock: Carina Héagglund Tid: 60 min Portioner: 4

En bit picahna (brasiliansk kattdetalj) med rostade rotsaker, bearnaisesds och ett harligt
rodvinl

Jag foredrar ofta entrecéte nér jag vill ha en god kéttbit.

Jag skulle f& gaster och begav jag mig till Hétorgshallens kattbutik G. Nilsson fér att
kdpa extra bra katt. Val vid disken rekommenderade den kunniga personalen mig att i
stallet préva picanha sé jag kopte ett par harliga kottbitar for att testa.

Betyget frén gasterna var évervaldigande. De gillade férstés allt, men kottet var
verkligen bra och kan rekommenderas. Dessutom &r det nastan halva priset mot
entrecote.

Vad ar dé picanha? Jo, en fantastisk smakrik brasiliansk styckningsdetalj fran endast
djur med hégsta kvalitét. Detaljen ér relativt okand i Sverige (jag hade inte hért talas
om den tidigare) men i Brasilien ar det en storfavorit och en sjalvklarhet pé grillfesten.
Motsvarigheten till svenskt kattdetalj ar rostbifflock med kappa. Kappan gor att kottet
blir saftigare och smakar batire, s& stek med fettkappan.

Kattet har nagot kraftigare fibrer an entrecéte och bor darfér inte skaras i for tjocka
skivor. Salt och peppar ar det enda kryddor som behodvs. Verkligen vart att proval
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INGREDIENSER

4-5 skivor picanha eller entrecéte

2 persiljerot eller palsternacka

2 morotter

2-4 fast potatis

6-8 vitlksklyftor med skal
ett par kvistar farsk timjan

1-2 gul lok

12-15 koérsbdrstomater

nagra blad farsk basilika

en god olivolja

en bra balsamico

salt och peppar

GOR SA HAR

Dela morétterna. Dela palsternackorna/persiljerdtterna i mindre bitar @n
mordtterna (tar langre tid) och klyfta potatisen. Ringla éver lite olivolja, stré lite
flingsalt och dra ett par drag med svartpepparkvarnen éver. Tillsatt nadgra
farska timjanskvistar och blanda runt. Stall in i ugnen p& ca 200° till dom &r
mjuka, klara och har fétt lite fin farg.

Lat kottet vara rumstempererat och anvand bara salt och peppar. Smalt lite
smor i en het panna och stek kottet ca 1-2 min p& vardera sida s att det far
en harlig yta, dverstek inte!

Servera med en bearnaisesds (garna hemslagen) och ett gott glas rédvin. Vi
drack en Le Hurlevent frén Chateauneuf du Pape #2291 for 189 kr som



passade utmarkt till maten.
Lank till Morbergs bearnaisesds



