KOTT

Kalvlagg med tankal, vin och

cifron

Kock: Monika Osterheim Tid: 180 min Portioner: 4

Den lénga tiden i ugnen gér kéttet supermdrt och smaken av négra f& ingredienser
djupnar till en sky som smakar toppkrog. Fankélen blir mild. Ratten gar snabbt att
preppa och skoter sig sedan sjalv i ugnen.

Den har ratten @r en av vara favoriter och jag har aterkommit till den manga manga
gdanger under 15 ar. Ratten passar lika bra pé fina middagen som en vanlig myshelg.
Till fina middagen pyntar man bara lite extra och klickar i extra smér i moset.

Kattet ar viktigt och det méste vara hdgsta kvalitet pa laggen. Gé till en bra kattaffar.
Det gar bra med frysta lagg och de tinar mycket snabbt i kallt vatten.

Mangden lagg som behdvs ar inte helt latt att berdkna for de skiftar mycket i storlek
och aven storleken p& benet i biten ar skiftande. Det ska dessutom helst vara tjocka
skivor p& ca 3-4cm. Jag granskar alltid bitarna och férséker géra en bedémning. Jag
brukar berdkna cirka tvé bitar per person. Ar de stora blir man métt pa en bit. Vissa
bitar &r nastan bara ben s& man fér se upp. Ar det en bjudning med nagra stordtare
bland gasterna slanger jag pd ett par mindre bitar extra. Vaga vara petig i kéttaffaren
nar du valjer!

Valj aven ett bra vin till skyn. Det ar ju sjalvklart att smaken pé sasen aldrig blir battre
an vinet man tillagar den pé.

Ursprungsreceptet ar Donna Hays frén 90-talet.



INGREDIENSER

8 tjocka skivor kalvlagg (se ovan ang mangd)

1 nave (rikimarke) mjol

2 st gula 18kar, skivade (inte for tunt)
6 st vitloksklyftor, hela

37 cl torrt vitt vin (halvflaska)

5 dl hénsbuljong

0.5 st citron, skalet strimlat (spara citronen)
4 st torkade lagerblad

1 tsk hackad farsk timjan

2 st fankalskndlar

2 nypor krossad svartpeppar
Servering

4 port potatismos

4 st citronklyftor

GOR SA HAR

Klappa in kottet med lite salt och nymalen svartpeppar. Vand laggen i mjél
och skaka av éverflddigt. Bryn laggen i olja pd hég varme tills de far fin farg.
Hijalp till att halla dem plant i stekpannan med en tang sé att hela ytan far
farg. Det gér ganska fort. Lagg bitarna i en ugnsform.

Fras 16k och vitldksklyftor tills de ar svagt gyllene. Lagg dver kéttet i formen.

Varm buljongen och héll i vinet, citronskal, lagerblad och timjan. Smaka av!
Har far du en vag féraning om smaken pa skyn. Det ska smaka gott, annars
battra pad med lite mer buljong eller vin. Smakerna kommer att djupna
jattemycket men man kan lika val starta pa en god nivé och det blir obefintligt
att korrigera i slutet. Hall det dver kattet i formen.

Tack dver kottet med folie och tillaga i ugn i 1.5 timme p& 175C. Smaka av
skyn och korrigera om det behdvs.

Ansa och dela kndlarna i kvarter pé langden (sé att de héller ihop vid roten).
Lagg fankélsbitarna i formen och fortsatt tillaga ytterligare ca 45 min.Nar
ratten ar fardig, smaka av skyn igen. Har piggar n&gra droppar citron upp det
hela.

Servera laggen med fankalen, potatismos och den underbara skyn i djupa
tallrikar. Satt fram négra citronklyftor p& bordet om ndgon énskar négra
droppar dver kéttet. Lagg garna aven fram nagra smé skedar till de modiga
som kastar sig éver den goda margen i laggen. Gor till exempel eft



blomkalsmos om du kér lowcarb (lagkolhydratkost).



