Recept Tjalknol

En tjalknol laggs helt djupfryst i ugnen pa lag varme, 75 — 90 grader, i en trang form.

Lat sta ca 10 timmar (Over natt).

Nar den tinat efter nagra timmar sticker man in en kéttermometer som far stiga till 68 grader for rosa
kott och 73 grader for helt genomstekt.

Sedan tas kottet direkt fran ugnen och laggs i en kraftig plastpase (som forsiktigtvis ocksa laggs i en
skal).

Fyll pa med lagen, knyt igen pasen och lat dra i fyra timmar.

Steken ar sedan klar att servera direkt skuren i tunna skivor, men kan ocksa kylas ner helt och
forvaras i kylskap.

Lag till ca 1,5 kg kott

4 dl vatten

% dl kinesisk soja

3 pressade vitloksklyftor

1 tsk grov farskmalen svartpeppar



