Kokt lammlagg

med ljlummen potatis- & dppelsallad

4 personer

Lamml&gg med ben eller bog 1000 gr

Gul 16k 1st

Purjolsk 1/2 st

Morot Ist

Vitloksklyftor 4 st

Timjan, farsk 1 kvist

Lagerblad 2st . 3
Vitpeppar hela korn 10 st ¥ 4
Vatten A :- ? "

Re;ept frdn Thomas Drejing

Ldggar och putsade halverade gronsaker Idggs i kastrull, tdck med vatten, koka

upp, skumma av med en slev de &ggviteprodukter som flyter upp pa ytan. Lagg i
kryddorna, stdll pa lag temp eller in i ugnen 125 grader med locket pa. Efter 40-60
minuter sticker du i kottet som skall vara mjukt utan storre motstand. Lat ligga kvar
i den varma buljongen.

Potatis- & dppelsallad

Liten fast potatis 500 gr
Appel med frisk syra 2st
Silverlok 1/2 st
Rodbetor sma 4 st
Grov ej sdt senap 1 msk
Raps eller olivolja 3 msk
Honung 1 msk

Spé&da skott eller bladgront 2 dI tex. senapskal (ruccola) , mitzuna, mangoldskott, bredbladig persilia
Salt
Vitpeppar fran kvarnen

- Skrubba potatisen, om den har grovt och fult skal sa skalar du den, och koka i
saltat vatten. Nar potatisen ar kokt, sla av vattnet men hall potatisen varm.

- Koka rodbetorna i saltat vatten, skala, hall varma.

- Kadrna ur och skar dpplet i tunna klyftor. Finstrimla silverloken.

- Vispa ihop, senap, honung och olja, smaka av med salt o peppar.

- Skar potatis i bitar, blanda den varma potatisen med alla ingredienser utom
rodbetorna som du lagger pa i halvor eller
kvartar pa toppen. Serveras direkt med

den varma, kokta laggen. MAII@BORGS

tuna



Langsam hostmat
med Thomas Drejing

Panna pa rotfrukter,
aprikoser & grishals

4 personer

Grishals i centimetertjocka skivor
Palsternacka, skalad, grov skivad
Morot, skalad grovt skivad
Rotselleri, putsad grovt skivad
Potatis, fast grovt skivad
Torkade aprikoser, grovskurna
Vitlék, klyftor krossade

Gul I8k, finskivad

Rosmarin, firsk

Kryddpeppar, hel

Lagerblad

Vitt vin, torrt

Smor att bryna kéttet i

Salt

A
ol

7 8

800 gr
2st
1st
1/2

4 st

10 st
2st
st

1 liten kvist
10 st
2st
3dl

- Valj normalstora ej for sma rotfrukter till receptet.

+ Bryn loken i smor, darefter karréskivorna, koka ur stekjérnet med vitvinet.

- Varva rotfrukter med kott i en kastrull, vélj helst en kastrull eller gryta som ar
vacker att sgtta fram pa bordet direkt fran ugnen, hall pa vitvinsskyn, tillsatt
kryddorna och nagra nypor salt. Koka upp, satt pa lock och stéll in i ugnen
pa 125°C tills kottet &r mort och rotfrukterna mjuka med visst motstand,

ca 30-40 minuter.

- Smaka av siltan och servera ur ditt

finaste kokkarl.

MAL(J)BORGS

tuna



Langsam hostmat
med THomas Drejing
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Grillat sidflisk med bakad réd- | aut.-:i .

|6k och persilje & kaprispuré — 2

4 personer

Varmrokt sidflask 600 gr skuret i 15 mm tjocka skivor.
R6dl6k, jamnstora 4 st

Bredbladig persilja 4 dI plockade blad

Kapris 4 msk
Créme fraiche 1 msk
God matolja 1 msk

« Forvall persiljan i saltat vatten, kyl av och krama ur vatskan.
- Mixa persilja, kapris och créme fraiche till en grov puré.

- Skar av rotféstet pa lokarna, Skadat eller fult skal avlagsnas. | Gvrigt behall
skalet pa.

- Pensla olja i en eldfast form lagom stor for [6karna, pensla lite olja pa skalen
och s&tt in i ugn, ca 200 grader i 20 - 30 minuter beroende pa I6karnas storlek.

Vid servering:

Grilla flaskskivorna lagom lange sa att flasket blir genomvarmt.

Skar ett snitt genom halva I6ken fran topp till ta/ rot, och pressa lite latt sa att
inkramet blottas. Arrangera loken och flasket pa varm tallrik och dra ett strak
med persilje-kaprispuré.

Serveras med nykokt potatis.

MAL(J)BORGS
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Appel- & ingefarsbréserad
oxbringa med libbstickskal

Oxbringa , farsk 800 gr

Applen, syrliga 2st

Ingefara, farsk, riven 1/2 msk

Vitloksklyftor, halverade 3 st

Morot i bitar 1 medelstor

Gul lok i klyftor 2st :

Timjan 1 kvist - ? b
Persiljestjslkar (fran persilja till kalen) . - .
Vitpepparkom 10 st Reéept fm;n\;s-m;}mg "
Nejlikor 5st

Olivolja 4cl

Salt 1tsk

Vatten 1dl

Bryn bringan i ett helt stycke tillsammans med dpplen och gronsaker i oljan i en

gryta. Hall pa vatten och kryddor, lat koka upp pa med lock och stéll in i ugnen 125°C.
Kontrollera med sticka att kottet ar morbréserat, dvs ndr det inte ar motstand i kottet.
Processen tar ca 1,5-2,5 timmar beroende pa kottets alder och fetthalt.

Sila av buljongen och passera dpplen och grénsaker genom en sil. Koka ihop vatskan
till ca 3 dl, smaka av med salt o peppar. Braseringen kan du gora dagen innan servering.

Libbstickskal

Vitkal, grovt strimlad 500 gr
Graddfil 1,5dl
Libbsticka, strimlad 1 msk
Raps eller olivolja, kallpressad 2 cl
Salt o vitpeppar

Varm oljan i en kasrtull och smélt ner kalen pa lag varme under lock.
Nar kalen &r mijuk, tillsatter du strimlad persilja, graddfil och smakar av
med salt och peppar.

Servera bringan skuren i skivor med kalen, skyn och ett gott potatismos.

MEL(J)BORGS
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Langsam hostmat

Att koka kott

Oavsett om du har mora bitar av filé eller
rygg, eller tuffare som lagg och bringa, sa
gdller det att inte stormkoka kottet. Lat istdllet
buljongen sjuda av stilla varmebubblor.

For langkok &r det utmarkt att efter du kokt = % >
upp kottet i grytan stdlla in den med lock e r >

i ugn, 100-125°C, vilket ger en stilla varme

runt hela grytan och inte endast fran spisplattan. Nar du tillagar grytor, se till att
du inte har for sma bitar av kottet da en forlangd koktid ger en mustigare gryta.

Grytor och langkok ar perfekta att gora dagen innan du ska ata den. Nar du anda
star vid spisen och lagar till en snabbare ratt later du grytan koka upp, ldmnar den
i ugnen ddr den skoter sig sjalv i en timme eller tva, och later den svalna innan
du stéller in den i kylen.

Kokt mat, som en stor godhona, oxbringa eller hogrey, kalvbringa och lamm-
hals ger god buljong till soppa och sasgrunder och blir mat for flera dagar i
olika skepnader: dagens gryta, morgondagens soppa och sondagens harliga
lunch med kallskuret kétt, en 6rtvindgrette och sdsongens gronsaker.
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Fem goda sidorditter

med ThHomas

Chilikal med &ppel

Vitkal, grova strimlor 400 gr
Jalapeno chili, finhackad ~ 1/2
Vitlek, finhackad 1 klyfta
Syrligt appel i klyftor 2st
Honung 1 msk
Salt

Rapsolja

Hetta upp en kastrull, “svetta” chilin och
vitloken utan att de bryns. Tillsétt kalen och &p-
pelklyftorna, ror runt forsiktigt, lagg ett lock pa
och lat kalen och dpplena smélta ner pa mattlig
varme. Skaka runt ett par ganger. Tillsatt honun-
gen och smaka av med salt

Persilje- & farinkal

Vitkal trekanter med 5 cm sida
Bredbladig persilja, plockad
Farinsocker

Citron

Olivolja

Salt och peppar

500 gr
3dl

Hetta upp en kastrull med oljan, i med kalen, lat
bryna, ror runt med jgmna mellanrum.

Tillsatt farinsocker som karamelliserar, smaka
av med pressad citron och salt, vand i persiljan
och servera.

Pumpasallad med havtornsmarinad
Butternutsquash, muscatpumpa 400 gr
Havtornsjuice

Olivolja

Honung

Salt

Fruktkottet hyvlas eller skivas papperstunt eller
grovrives. Vispa ihop en marinad pa havtorns-
juice och olivolja.

Balansera smaken med honung och salt.
Marinera pumpakottet innan servering

Drejing

Chilimorétter med koriander
Morot, garna olika farger 500 gr
Jalapeno chili, finhackad Ot
Farsk koriander, grovhackad 2 msk

Lime, rivet skal o saft 1st
Honung 1 msk
Rapsolja, kallpressad

Salt

Skar morotterna i langa smala klyftor.

Hetta upp en panna, tillsétt lite olja, i med chilin,
lat frasa lite, i med mordtterna.

Skaka runt lat morétterna mjukna och fa lite
farg.

Tillsatt limesaft och honung, Lat koka in, smaka
av med salt, vand i limeskal och koriander

Vita rotfrukter med timjanaprikos
Selleri, palsternacka,

Persiljerot 500 gr
Vitlok, grovhackad 3 klyftor
Torkade aprikoser 100 gr
Vitvinsvinager 0dl
Vatten 1dl
Socker 1 msk
Timjan, farsk 1 kvist
Olivolja

Salt

Blotldgg aprikoserna i vatten, vindger, timjan
och socker.

Koka aprikoserna i lagen. Ta upp dem och koka
ihop lagen till en sirap.

Skar de vita rotfrukterna i bitar. Vand runt
dessa med lite salt och olja samt den hackade
vitloken. Baka i ugn ca 220 °C till de far farg.
Grovhacka aprikoserna, vand ihop med rot-
frukter, aprikossirap. Smaka av med salt.
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