KOTT

Ryggbitt & Sides Philips Airfryer
Style

Kock: Vin & Matguiden Tid: 120 min Portioner: ca 6

Adam Thulin, Sveriges Masterkock 2022, serverar en fantastisk, komplett festmiddag
bestéende av harliga mellanratter pé serveringsfat och i skélar att dela med familjen
eller vannerna. Du kan givetvis vélja att inte géra alla ratterna. Starta dagen innan med
att géra degen om du vill géra foccacian.

Ryggbiff & sidoratter att dela med varandra runt bordet, sé kallad 'sharing'.

Sides: Potatisgratdng, Sauce Périgueux, semitorkade dragontomater, hjartsallad med
dijondressing, vispat értsmér, varma oliver & foccacia.

Lagar du bara delar av menyn, éka och anpassa méangden.

Receptet ar skapat for nya Philips Combi Airfryer.

Alla bilder ar Philips Combi Airfryer pressbilder.






INGREDIENSER

Foccacia

420 ml kallt vatten
12 g farsk jast

1 tsk honung

1 msk olivolja

10 g salt

600 g 00-mjsl

Vispat ortsmor
250 g rumstempererat smor
1 inriven vitldksklyfta



négra droppar citronsaft
3 dI finhackade 6rter (persilja, timjan, dragon, basilika)

Semitorkade tomater med dragon
4 stora tomater

2 msk olivolja

1 finriven vitloksklyfta

2 tsk torkad dragon

salt
socker
Potatisgratdng

1 stor gul 16k
1 kg fast potatis
1 vitldksklyfta
4 dl vispgradde
1 msk smor
2 dI riven vasterbottenost
salt och peppar
tunt skivad potatis till topping
2 msk strobrod

Sas Périgueux
1 bananschalottenlok
2 msk neutral olja
150 g champinjoner
3 vitldksklyftor
2 msk koncentrerad kalvfond
2 dI madeira
2 dl vatten
10 timjankvistar
2 tsk 2 tsk kinesisk soja
3 krm sherryvinager (eller annan vindger)
tryffelolja
1 tsk majsstarkelse
25 g smor
salt
svartpeppar

Ryggbiff
400 g ryggbiff i bit
neutral olja
salt
nymalen svartpeppar
ndgra skalade och krossade vitloksklyftor
3 rosmarinkvistar

Hjartsallad med dijondressing
3 st hjartsallad



2 msk olivolja

2 msk 2 msk sherryvindger

2 tsk dijonsenap

2 msk sherryvingger

salt

svartpeppar

GOR SA HAR

Dag 1 Gér degen till foccacian fram till och med steg 5 och jas i kylen Sver
natten. Du kan dven gdra értsméret och forvara i kylen till servering.

Foccacia: 1. Lagg i vatten, jast, honung, olivolja och salt i en skal. Rér om. L&t
inte saltet komma i direkt kontakt med jasten, den dér! 2. Tillsatt mjdlet och
blanda runt.3. L&t jGsa i 30 minuter.4. Vik in kanterna av degen till mitten och
lat j@sa 30 min till. Upprepa sedan detta steg en gang till.5. Hall olivolja ver
degen och &t j@sa i kylsképet 6ver natten.

6. Hall olivolja i bakformen och tryck ut degen med fingrarna.7. Lat jasa i 30
minuter. 8. Tillaga i Airfryer Combi i 16 minuter. Kontrollera under tiden s& att
foccacian inte blir brand.9. Ta ut foccacian ur bakformen och lagg den pé ett
galler. Lat svalna.

Vispat ortsmor: 1. Lagg smoret i skélen p& din koksassistent och vispa pé
medelhdg fart i 10 minuter, eller tills sméret blivit ordentligt fluffigt.2. Tillsatt
vitldken, citronen och de finhackade 6rterna.3. Blanda runt och smaka av med
salt.

Dag 2Gér foccacian frén steg 6. Tillaga foccacian i 16 minuter. Hall koll s&
att den inte blir brand.

Det &r m&nga moment s& preppa genom att plocka fram allting. Ta fram kottet
s& det f&r rumstemperatur. Forbered oliverna (se nedan) som varms sist.
Blanda, mat upp, skala och skiva det du kan géra i férvag.

Semitorkade tomater: 1. Skar tomaterna i kvartar och lagg i en bunke.2. Tillsatt
vitloken, dragonen, olivoljan, salt och socker. Blanda runt.3. Tillaga i Airfryer
Combi p& 100 grader i 60 minuter.4. Ta ut och smaka av med salt och
socker.

Forbered potatisgratdngen under tiden.

Potatisgratdng: 1. Skiva 16k och potatisen tunt.2. Stek loken i smoret tills den ar
mjuk och bérjar f& farg. Lagg i vitldken och timjan och vand runt. Hall p&
gradden och lat koka upp. Salta ordentligt sé att graddblandningen néstan
smakar odtligh.3. Lagg i potatisskivorna i bakformen och sl& pa den varma
grédden. Ror runt ett par génger och platta sen till allt. Stré &ver ost och ett
par matskedar strobréd samt tunt skivad potatis.4. Lagg bakformen i Airfryern
Combi eller annan ungs saker form kér 15 minuter p& 180 grader tills
potatisen precis mjuknat och potatisen som @r pé toppen blivit krispig. Tank pé
att tiden kan variera ndgot beroende pé typ av potatis och hur tunt du har



skivat den.
Gor sésen under tiden!

Sé&s Périgueux: 1. Skala och finhacka schalottenldken. Hetta upp oljan pa
medelvarme i en liten kastrull och fras 18ken tills den ar genomskinlig.2. Riv
champinjonerna grovt pa riviarn och tillsatt i kastrullen. Fortsatt frasa under
omrdrning i cirka 7 minuter, eller tills svampen har krympt rejalt.3. Skala och
krossa vitldksklyftorna. Tillsatt kalvfond, madeira, vatten, timjankvistar och 2
vitldksklyftor (spara 1 krossad vitloksklyfta till senare).4. Koka ihop och
reducera cirka 15 minuter.5. Sila bort svamp, 16k och timjan samt mét upp sé
att den resterande vétskan ar exakt 2 dl. Ar det mer sa reducera ytterligare, ar
det mindre sé tillsatt vatten.6. Tillsatt soja, vindger, tryffelolja och
majsstarkelse. Rér om noga.”. Koka upp under omrérning och ta sedan
genast bort kastrullen frén plattan.

Varm sedan upp sésen vid servering nar allt ar klart och gér de tva sista
momenten!

8. Tillsatt smoret och den sparade krossade vitloksklyftan. Rér om noga tills
smoret har smalt.9. Smaka av med salt och svartpeppar och eventuellt mer
tryffelolja.

Ryggbiffen:1. Ta fram kéttet frén kylskapet sé det ar rumstempererat.2.
Forvarm Airfryer Combin pé& 200 grader i 5 minuter.3. Olja in och salta
kottet. Nar Airfryer Combin blivit forvarmd, lagg kéttbiten tillsammans med
rosmarinen och vitldken pé& gallret.4. Stick in Airfryer Combins stektermometer
i den tjockaste delen pé& kottet och stall in den pa 53 grader.5. Tillaga i 5
minuter och vand sedan kéttet. Vand var 5:e minut tills kattet nétt ratt
innertemperatur.6. L&t vila 7 minuter innan servering.7. Tranchera upp kéttet
vid servering

K&r hjartsalladen i airfryern medan kéttet vilar!

Hjartsallad med dijondressing: 1. Halvera och tvatta hjartsalladen. Torka med
hushallspapper. 2. Tillaga i Airfryer Combi p& 200 grader i ca 5 minuter tills
hjartsalladen blir lite krispig.3. Blanda ihop dijon, vinagern, salt och peppar
fill en dressing.4. Sl& dressingen &ver den varma salladen.5. Smaka av med
salt och peppar.

Varm oliverna (som du redan férberett - se ovan) medan du lagger upp allting
till serveringen och satter fram!

Varma oliver: 1. Lagg i oliver, citronzest, timjankvistar, olivolja, chiliflakes samt
skalade och krossade vitloksklyftor i Airfryer Combi.2. Tillaga i Airfryer Combi
pd 200 grader i 728 minuter.3. Ta ut och lagg upp i en skal. Avsluta med att
ringla 6ver olivolja.

Lagg upp allting i skélar och pé serveringsfat. Dela foccacian i bitar. Varm
och gér de tvé sista stegen till sésen. Hall upp den. Tranchera kéttet i tunnare
skivor, tvars fibrerna, strd dver lite flingsalt.

Servera smdratterna och dela med varandral



