KOTT

Rotfruktsraraka med rostbiff och

pepparrot & fetaostkram

Kock: Isabella Bruckner Tid: 30 min Portioner: 8

En riktig hojdare till forratt! Saftigt innanlar som langsamt grillats i ugn med krispig
réraka gjord pé palsternacka, morot & potatis. Pricken 6ver iet ar den goda krédmen
och de syrliga granatappelkarnorna.

Tank pé att steken tar cirka 3 timmar i ugn och bér svalna minst 30 minuter innan
uppskarning. Kéttet som blir dver kan férvaras i kylskép och héller sig bra i minst 5

dagar.

INGREDIENSER

1 kilogram nétkétt av innanlar
1.5 tesked sirap
1.5 tesked olja
chiliflakes
salt och peppar
3 styck potatis



3 styck palsternacka

3 styck morot

1 matsked potatismiél
smor och olja till stekning

3 deciliter creme fraiche
pepparrot farskriven eller pa tub

75 gram fetaost

1 styck vitloksklyfta

1 styck lime

1 styck granatapple

Garnering
farsk rosmarin

limeklyfta

granatapplekarnor

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 125 grader. Blanda ihop olja, sirap och kryddor. Smorj in
steken i kryddblandningen. Bryn steken i en ugnscker form tills den far fin yta.
Kor in i ugnen tills steken nétt en innertemperatur pé ca 60 grader (fér rosa
kot med rod karna). Nar steken ar klar, ta ut ur ugnen och lét svalna.

Blanda creme fraiche, pepparrot och pressad vitlok i en bunke. Smula ner
fetaost. Smaka av med limesaft och kryddor.

Skala och riv rotfrukterna. Tilsatt salt, peppar och potatismjél. Forma till runda
kakor och platta till i stekpannan. Stek p& medelvarme i smér och olja pé
bada sidor tills de far fin farg.

Skar upp steken i tunna skivor. Ta en skiva och fyll med krédmen och rulla ihop.
Satt rullen pé rarakan och toppa med granatdpplen. Servera direkt. Smaklig
maltid!



