VEGETARISK

&

@

'\\.rﬂ‘-ﬂ:

Grillad gurka med tarskpotatis
och yuzumajonnds

Kock: Gino Fraiman Tid: 30 min Portioner: 4

Grillad gurka med farskpotatis, yuzumajonnas, smetana och krasseolja - en vegetarisk
drém!

INGREDIENSER

1 st gurka
4 askar smorgdskrasse
3 dl olja
1 burk smetana
200 gram farskpotatis
1 paket yuzujuice / funkar ockséd med citron
1 dl fardig majonnas
salt efter smak
svartpeppar efter smak



GOR SA HAR

Borja med krasseoljan. Varm upp olja i en kastrull pé lag varme. Nar oljan &r
varm (tillréckligt varm for att branna dig) s& hall 6ver krassen och mixa med
stavmixer négra minuter. Varmen fran oljan gor att klorofyllet i smérgéskrasen
slapper och darmed fé&r du den klargréna ljusa fargen. Sila sedan oljan
genom en sil med ett kaffefilter eller silduk. Ror om i botten p& filtret d& och dé&
s& oljan fortsatter droppa. Viktigt att inte "stressa" droppningen och bérja
pressa ur olja for hand. D& fé&r du dven med vatskan i 6rten - det vill man

intel Antingen slanger man krassepurén eller s& sparar man och har i en sés. T
ex vitvinsds med krasse funkar perfekt till en fiskratt. Den har typen av olja kan
du géra med dill, dragon, persilja, korvel osv och fér en extra kick i fargen
kan man tillsatta lite spenat som ger annu battre farg till oljan.

Kvarta sedan gurkan och skar bort kérnhuset. Blanda med lite olja, salt och
peppar for extra hjalp pé grillen. Grilla sedan négra minuter pé varje sida s&
du far grillrénder p& gurkan. D& gurkan innehdller mycket vatten tar det langre
tid att grilla.

Blanda majonnas med yuzu-juicen (eller citronjuice ifall du inte hittar yuzu i
butiken - svart i vanliga affarer men gér du till en butik med asiatiska varor sé&
finns det garanterat)

Smaka av med salt och peppar.

Koka sedan farskpotatis i lattsaltat vatten. Sila sedan av vattnet och skiva
potatisen i lagom tjocka skivor.

Smetanan kan du servera direkt ur forpackningen.

Servera i en djup assiett/tallrik med potatis i botten. Grillad gurka p&. Négra
klickar majonnés har och dér. Sedan smetana och avsluta med att ringla
krasseolja dver och runt om. Toppa med svarta peppar och flingsalt.



