KOTT

Porchetta

Kock: Michael Hoffman Tid: 240 min Portioner: 6

Porchetta ar en italiensk klassiker med flaskkarré eller sidflask som man skar upp till en
lang remsa, fyller med godsaker och rullar ihop som en rulltarta. Rullen steker man
sedan langsamt i ugnen och resultatet blir en fantastiskt mér, god och vacker kéttratt.

Porchettan kan du med férdel servera bara med en frasch sallad pé spetskél, fankal,
granatapple, lime, honung, ingefdra och appelcidervinager. Den passar Gven utmarkt
att skdra upp i tunna skivor och servera i panini.

INGREDIENSER

1 kilogram flasksida (flaskkarré i bit gar ocksa bra)
4 stycken vitloksklyftor, skivade
flingsalt
1 stycken kruka rosmarin, finhackad
0.5 stycken kruka timjan, finhackad

olivolja



GOR SA HAR

Skar upp flasksidan pd langden nastan helt rakt igenom, vik upp den och skar
en langd till s& att du fér en lang "remsa" kétt. Se bild nedan.

Gnid in kottet med orter, salt och vitlok och ringla dver olivolja. Rulla sedan
ihop flasksidan med svalen férst s& att den hamnar pé& insidan. Rulla ganska
hart sa att rullen blir tajt. Bind sedan upp den med steksnore.

Satt in i ugnen p& 100grader tills innertemperaturen nar 82 grader, det tar ca
3 V2-4 timmar.



