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Dygnsbakad kalvhdgrev med citroninlagda primdrer,
agg av senapsgradde och dillkrossad farskpotatis

Foto: Rickard Forsberg

6 portioner

750 g kalvhogrev
rapsolja
salt och malen vitpeppar

Citroninlagda primorer:

3 dl vatten

1 dl attika

2 dl socker

1 tsk salt + vatten

6 sma rodbetor

18 sma mordétter, skalade
6 sma gulbetor

6 knipplokar skalade

1 citron, skalet

6 grona sparrisar, ansade
100 g brytbonor, ansade

Agg av senapsgradde:
2 dl gradde

2 msk senap, sotstark
salt



Dillkrossad farskpotatis:
600 g farskpotatis

salt + vatten

50 g smor

1 gul 16k, finhackad

1 knippa dill, finhackad

Varm ugnen till 125°.
Krydda kottet med salt och peppar och bryn i olja. Stek i ugn till innertemperatur 70°.

FOor restaurang:

Varm ugnen till 62°.

Krydda kottet med salt och peppar och bryni olja. Stek i ugn 24 timmar till innertemperatur 62°,
samma som ugnstemperaturen.

Citroninlagda primorer:

Koka upp vatten, attika och socker. Lat lagen svalna och kyl den. Ta undan lite lag till rédbetorna.
Koka primorerna mjuka i lattsaltat vatten. Koka dem var for sig, eftersom de har olika koktid och
rodbetan kan farga av sig. Tryck bort skalet fran rédbetor och gulbetor.

Lagg ner mordtter, gulbetor och 16k i den kalla lagen. Lagg rodbetan for sig. Riv i citronskal. Sparris
och brytbonor blandas i sist, strax fore servering.

Agg av senapsgradde:
Blanda samman gradde, senap och salt. Vispa gradden ganska hart.
Forma fina "agg” vid servering.

Dillkrossad farskpotatis:

Koka potatisen mjuk i rikligt saltat vatten. Hall av vattnet och krossa potatisarna grovt tilsammans med
smoret. Blanda 16k och dill med den krossade potatisen och salta.

Vinfdrslag: Terra Andina Reserva Carmenere 6006



ekoMatbilen.se -hemleverans av Sveriges godaste kdtt.

Grillad hogrev

Grillad hogrev pa Viking Vanga Hereford med stekta spada nasslor fran Lovsalen, oxmargsky,
gron gotlandiakroppkaka, vispat ekologiskt nasselsmor och syltad jordartskocka fran
Lovingsborg.

Detta recept for 6 personer kommer fran Kristoffer Mattson, koksmastare pa Collegium.

Grillad hogrev

2 kg hogrev — gérna valhangd och rumstempererad
3 dl nerkokt mérgsky eller kalvsky

Salt

Svartpeppar fran kvarn

Beredning

Portionera sex lika stora bitar. Torka av med papper. Krydda kéttet nagot pa varje sida. Grilla pa
béada sidor och stek klar i ugnen pa 100 grader till innertemperaturen nar 55 grader. Ta ut och lat
vila 10 minuter. Vid servering varm kéttet pa 180 grader i 3-5 min. Servera med sky till.

Syltad jordartskocka

10 st stora jordartskockor — skalade och tdrnade 1x1 cm
2 msk olivolja

2 dl 1-2-3 lag ( attika, socker, vatten )

20 g blandade farska orter

Salt

Vitpeppar fran kvarn

Beredning

Stek jordartskockstarningarna i olivolja snabbt. Salta och peppra. SIa dver lagen och stall &t sidan.
Vid servering varm skockorna i lagen, sila av vétskan och blanda upp med plockade 6rter efter
sasong.

Vispat ekologiskt nasselsmor
100 g nésslor - forvallda
50 g spenat - forvéllda



100 g ekologiskt smor — rumstempererat
100 g nésselvatten
Salt

Beredning

Mixa nasslor, spenat och vatten till slat smet. Vispa smoret mjukt pa hogsta hastighet. Tillsatt
nasselsmeten lite at gangen. Smaka av med salt.

Gor ett fint agg med sked och lagg pa det grillade kottet.

Néasselkroppkaka

600 g ra potatis — typ gétlandia

150 g kokt skalad potatis — typ gétlandia
1 tsk salt

2 dl vetemjol

50 g nasslor - forvélld

20 g spenat - forvalld

2 msk matolja

Beredning

Mixa nasslor och spenat slat. Riv den skalade raa och kokta potatisen. Krama ur vattnet ur den
rda. Blanda de tva potatisarna med salt, nasselsmeten och lite mjol i taget till det & en deg som
inte kladdar.

Rulla 6st lika stora bollar eller 12st mindre. Koka upp lattsaltat vatten och lagg i bollarna. Lat
dom sjuda i ca 10 min. Lyft upp och servera som den dr eller ge den lite stekyta i en stekpanna.
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Boeuf Bourguignon

6-8 portioner

1 kg hogrev

100 g rokt sidflask, tunt skivat
2 mordtter, i bitar

100 g sma hela gula lokar
125 g champinjoner, delade
2 msk matolja

3 klyftor vitlok, hackade

1 flaska rédvin

salt, peppar

nypa socker

torkad timjan

2 lagerblad

Garnering:

100 g rokt sidflask

100 g sma hela gula lokar
100 g champinjoner

Skar sidflasket till grytan i tunna skivor, och lat dem frasa i en rejal gryta pa medelvarme. Tillsatt de hela
lokarna, och morétter och champinjoner. Lat allt bryna ihop ett par minuter.

Skar hogreven i stora tarningar, och bryn i matoljan i en stekpanna. Lagg efter hand 6ver dem i grytan. Ror
ner vitloken, hall i rédvinet och koka upp. Krydda med salt, peppar, socker, torkad timjan och lagerblad. Lat
grytan koka pa svag varme i en timme eller tv4, tills kéttet &r riktigt mort. Nu kan grytan vila - den blir bara
godare en eller tva dagar senare.

Nar det ar dags for servering, skar sidflasket till garneringen i sma tarningar, och fras tills de ar knapriga.
Lat aven lok och svamp frasa med. Hall ner i grytan precis innan servering.


http://thyme2.typepad.com/.shared/image.html?/photos/uncategorized/boeufshallot500.jpg
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Kott- och kikartsgryta med couscous e

Foto: Kent Jardhammar

4 portioner

500 g fransyska, tarnad i 2 x 2 cm
1 gul I8k, i stora bitar

2 msk rapsolja

2 mordtter, i stora bitar

1 zucchini, i stora bitar

2 tsk salt

1 r6d chili, hackad

2 tsk spiskummin, malen

1 tsk koriander, malen

1 tsk ingefara, malen

1 tsk gurkmeja

2 tsk salt

3 krm kajennpeppar

6 dl vatten

1 burk hela tomater

150 g djupfrysta haricot verts
1 dl persilja, hackad

Couscous:

3 dl couscous

3 dl kéttbuljong

1 dl kokta kikarter

% dl russin

salt och malen vitpeppar

Bryn kott och 16k i olja. Tillsatt mordtter, zucchini, kryddor, vatten och tomater. Koka upp, sank varmen och sjud ca 1
timme.

Tillsatt bonor nar nagra minuter av koktiden aterstar. Stro over persilja fore servering.
Couscous:

Koka upp buljong och hall 6ver couscousen. Lat dra ca 3 minuter under lock. Tillsatt kikarter och russin. Hetta upp.
Krydda med salt och peppar.

En portion ger 520 kcal (2,3 MJ) och 12 g fett.
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Burgundisk kottgryta ©

4 portioner

500 g tarnad hoégrev

1 morot, i bitar

1 gul I8k, i bitar

2 msk flytande matfett
2 msk tomatpuré

2 dl rodvin

4 dl kéttbuljong

2 vitldksklyftor, hackade
1 tsk timjan

2 lagerblad

10 svartpepparkorn, krossade
salt

200 g smalokar, skalad

150 g champinjoner, i bitar
1 morot, skivad

1 msk flytande matfett

700 g potatis

Bryn kottet i matfett i en stekpanna, lite i taget och lagg éver i en gryta. Fras morot och I8k i pannan. Hall
fraset i grytan. Tillsatt tomatpuré, rodvin, buljong, vitlék och kryddor. Smaksatt med salt. Koka upp och
sjud under lock pa svag varme ca 45 min. Spad eventuellt med lite vatten.

Forvall smaloken nagra min i kokande vatten. Bryn tillsammans med svamp och morot i matfett. Lagg fraset i
grytan och sjud ytterligare 15 min. Servera med kokt potatis.

En portion ger 450 kcal (1,9 MJ) och 14 g fett.
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