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Beef burrito med buljongkokt ris

e il

& sotpotatiscreme

Kock: Frida Johansson Tid: 570 min Portioner: 6

En langkokt, smakrik middag dér varenda révara tas vél tillvara pdl!

Att laga mat genom slowcooking ger ett mort kott sprangfyllt med smak eftersom
varenda smakamne stannar kvar i den férslutna grytan under hela tillagningstiden. Har
man ingen slowcooker hemma sé& gar det Gven bra att tillaga kattet i en ugnssaker
gryta med lock i ugnen pd lég temperatur. Jag har valt att festa till den klassiska
burriton lite genom aft anvéanda en fin bit hogrev och léta den gotta till sig pa lég
temperatur i en salig massa timmar. Den har rétten ar dessutom skapad pa ett vis som
gor att varenda liten ingrediens utnyttjas till fullo, battre blir det knappast.



Jag valde att géra en dppen burrito dar jag fyllde ett krispigt salladsblad med mina
komponenter. Vill man géra en mer traditionell variant s& gar det alldeles ypperligt att
istallet fylla ett tortillabréd. Komplettera gérna ratten med ett lass av dina
favoritgronsaker sa har du sedan en fargsprakande middag med harliga
texmex-smaker!

INGREDIENSER

Pulled beef
850 g hagrev
1 pase burritokrydda (santa maria)
1 st paprika

1 stialk stjalkselleri

1 st stor sotpotatis

1 st gul I3k

3 st vitloksklyftor

5 dl gronsaksbuljong

Buljongkokt ris
6 portioner ris

buljong frén kottkoket
1 ask kérsbarstomater

1 dl hackad bladpersilja

Sotpotatiscreme
gronsakerna fran kottkoket



GOR SA HAR

Skala och tarna sétpotatisen. Skala och klyfta [6ken. Skar paprikan i strimlor
och dela sellerien i mindre bitar. Skala vitloksklyftorna och pressa sénder dem
med bladet pd kniven.

Lagg alla grénsakerna i din slowcooker eller ugnsfasta gryta.

Putsa kottet och massera sedan in kryddblandningen. Lagg kéttbiten ovanpa
gronsakerna i grytan och slé i buljongen.

Lagg pa locket och tillaga pé lag temperatur i @ timmar. Alternativt i ugnen pa
125 grader i ca 8 timmar.

Nar kéttet ar klart, plocka férsiktigt upp det ur grytan tillsammans med
paprikabitarna. Dra isar kéttet med hjalp av tvé gafflar och &s lite av
kattbuljongen fran grytan ver.

Sila bort gronsakerna frén buljongen i grytan men spara dem b&dal
Gronsakerna mixar du sedan till en puré med hjalp av en stavmixer.

Koka riset enligt anvisningarna pé paketet men byt ut vattinet mot buljongen
fran kottet. Har du for lite buljong sa tillsatt vatten i den mangd som fattas.
Inget extra salt behovs.

Dela tomaterna i klyftor. Blanda ner klyftorna och den hackade bladpersiljan i
det kokta riset.

Servera kéttet tillsammans med riset, sétpotatiscremen och dina
favoritgronsaker, alternativt linda in allt i ett tortillabrod!



