KOTT

Bresaola med |6jrom, picklad

rédbeta, dragonmajonndés och
jordartskockschips

Kock: Michael Hoffman Tid: 45 min Portioner: 6

Saltan frén bresaolan och 16jrommen gifter sig fint med syran frén de picklade
rodbetorna och krispet fran jordartskockschipsen.

INGREDIENSER

200 g bresaola i tunna skivor

Picklad jordartskocka, schalottenlok & réodbeta
4 st jordartskockor, skalade & tunt skivade

2 st rodbetor, tunt skivad

2 st schalottenldkar, skivad

1 dI attika

1,5 dl strosocker

2,5 dl vatten

1 tsk salt



Dragonmajonnds

1 st agg

1 msk dijonsenap

1 msk vitvinsvingger
0,5 kruka farsk dragon, finhackad
3 dl rapsolja

salt

Friterad jordédrtskocka
4 st jordartsskockor, tunt skivade
2 dl rapsolja

Garnityr
50 g kalix 16jrom

1 kruka gréslak, finskuren

1 msk kapris

korvel

GOR SA HAR

Picklad jordartskocka, schalottenldk & rédbeta

Koka upp attika, socker, vatten och salt. Lagg i den skivade jordartskockan
och lat den koka ca. 3-4 minuter. Ta upp jordartskockan i en skal och sl& dver
halften av lagen. Lagg i den skivade schalottenloken och lat svalna.

Koka sedan de skivade rédbetorna i resten av lagen i 3-4 minuter. L&t svalna.

Friterad jordartskocka

Hetta upp rapsoljan till ca 150grader. Torka av den skivade jordértskockan
pd hushallspapper. Fritera jordartskockan i ndgon minut tills den blir gyllene i
fargen. Ta upp & &t rinna av pé papper.

Dragonmajonnds

Rumstemperera ingredienserna, det gor att din majonnds gér ihop lattare.
Lagg alla ingredienser till majonnasen i en bunke. Satt i mixerstaven i botten
pd bunken och bérja mixa nedifran och upp. Smaka av med en nypa salt.

Montering

Lagg upp den skivade bresaolan i en cirkel pé tallriken. Férdela ut de picklade
jordartskockorna, schalottenldken och rédbetorna. Garnera med friterad
jordartskocka, négra klickar dragonmajonnés och kapris.Skeda upp

|6jrom. Garnera med korvel & skuren graslok



