KOTT

Ryggbitf, grillade primérer,
krossad potatis med chévre och

en vinsas

Kock: Karin Walker Tid: 75 min Portioner:

Nu ska ni f& tips p& bédde mat och dryck som passar toppenbra ihop.
Vinet @r en réd nyhet frén Frantzén & Cauble som jag verkligen gillar. Pssst.....det var

jattegott till salta snacks ocksdl!
Grillen ar perfekt till bade kottet och gronsakerna men det blir gott om du lagar i en

stek- eller grillpanna pd spisen ocksa.

Potatisen ar perfekt att forbereda och bara gratinera fore middagen!



INGREDIENSER

4 st ryggbiff eller hangmérad biff (150-200g/pers)
1 knippe farsk sparris
1 stor fankal
1 knippe farsk lok
1 knippe radisor
4 msk olivolja
salt och nymalen svartpeppar
Dresssing till gronsakerna
2 msk rapsolja
2 msk pressad citron
1 stor klyfta riven vitlok
2 tsk flyfande honung
3 msk hackad persilja
salt och nymalen svartpeppar

Krossad potatis med chevré och 6rter
700 g potatis
100 g chévre
2 st aggulor
1 dl hackade orter t.ex persilja, basilika, ruccola
1 stor klyfta riven vitlok
1/3 tsk riven muskotnot
salt och nymalen svartpeppar

Enkel vinsas

1,5 dl rétt vin

1,5 dl vatten

2 msk réd balsamvinager



1 st kéttbuljongtéarning/fond
1 stor klyfta vitlok

2 st scharlottenlokar
4-6 st persiljekvistar
1 msk tomatpuré
40 g smor

2 msk rapsolja

GOR SA HAR

@ 000000000

Ta fram kottet s& det @r rumsvarmt, gnid in med olivolja och salta.

Skala potatisen, dela den i bitar och koka i lattsaltat vatten.

Dela sparris pa mitten, fankalen i klyftor och ta bort blasten fran I6ken, lagg i
en bunke, ringla éver olivolja och salta lite.

Dela osten i smé& bitar, hacka orter och riv vitloken.

Blanda smér, ost, drter och vitldk i den varma potatisen, hacka med en gaffel,
det ska vara ett mos med bitar.

Ror sist ner aggulorna och krydda med muskotnét, salt och peppar.

Lagg upp potatisen i en form eller 4 sma portionsformar, gratinera i ugnen
(250 g hogt upp) for farg pé toppen.

Dressing till grénsakerna, blanda ihop allt.

Vinsés

Hacka scharlottenldk, vitldsk och persiljestialkarna och frés mjukt i kastrull med
rapsoljan utan att det tar farg.

Lat tomatpurén frésa med, tippa sedan i vin, vatten, balsamvinager och
buljong.

Lat sésen koka ihop i ca 8-10 min, sila sésen och l&t den sedan koka upp och
rér ned smoret.
Red ev. sdsen med maizena+vatten om du vill ha den tjockare.



Grillen/stekpannan

Grilla kottet /stek kottet snabbt p& hég temperatur, krydda efter med nymalen
svartpeppar och lat kéttet vila.

Grilla grénsakerna i en panna fér grillen, nar de ar klara och fatt bra grillyta
ladgg dem pd ett fat, ringla dver dressingen.

Nu &r det bara att njuta av maten och hoppas att solen skiner!



