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"Asian” flaskkarré

1kg Flaskkarré
Salt
Typ 1: " Rubb”

e Bind upp karrén med bindgarn.

e Saltarikligt och bryn runtom

for att stanga alla porer.

e Gnidin rubben ordentligt och gor

om stekprocessen.

e Tillred kottet i ugnen pa 96°C
(Varmluftsugn, 125°C vanlig ugn)

e Kottet ska haen innetemperatur pa
60°C.

e Taut koéttet och 1&t svalna.

e Skivakottet i lagom tjocka skivor
och grilla sedan pagrillen, kottet ar
fardigt s det behover bara varmas
pagrillen

e Tips: gar aven att forbereda detta
dagen innan.

Recept " Asian rubb”

59 Rasocker

59 ROkt paprikapulver(Gar bra
med vanligt paprikapulver).

59 Korianderfron

59 Ingefératorkad

59 Salt

59 Svart kardemumma (Gar bra

med gron kardemumma men den svarta
har en mer rokig ton, som & vanlig i
indisk mat.
59 Svartpeppar
e Mixaalltsasmmansi en
kryddkvarn/kaffemixer eller
krossai en mortel.

Typ 2.

e Gar &ven att anvanda denna
rubb till marinad tillsétt 1dl soja
och 1dl matoljaoch l&gg i pasar
med en flaskkarré som skivats
ra

" Fiskpaket”
4pers
800g Fiskfilé (Gar aven med
kyckling)
600g Farskpotatis kokt
1st Citron
Dill
Gréasl ok
Dragon
Smor

S & P (Sat & Peppar)
Aluminiumfolie

e Rivlossfolieark ca30X30cm

e Tank paatt l1agga dubbelt (for
att inte paketen ska spricka och
innehallet rinna ut).

e Skér fiskeni portionshitar ca
180 g bitar och 1&gg i mitten av
folie arket. Tank paatt lagga
skinnsidan ner(&ven fast skinnet
ar bort taget).

e Borjamed att l1&gga skivad
potatis pa arket.

e Sedan en fiskbit (portions
storlek).

e S& Ppafisken, anvand
vitpeppar né&r man jobbar med
klassiska milda smaker och
svartpeppar nér det &r tyngre
och kryddigare smaker.

e Skalacitronen och skivaden i
tunna skivor och lagg pa fisken.

e La&ggi rikligt med Orter.
Orterna som foresl8s ovan &r
bara ett forslag, sd dar kan man
anvanda vilka man vill, fantasin
sétter granserna, vaga
prova(Mynta, koriander.....)

e Avsluta paketen med att skiva
smor med en osthyvel sa det
blir tunna skivor.

e Vik ihop kanterna, l&agg sedan
pagrillen.
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Caesarsallad "Miamisalsa”
Romansallad i pase (krispigare sort) Mango
Bacon Papaya
Krutonger Chili
Parmesan Koriander
Caesardressing Lime
Olivolja

Bryt salladen i bitar (blir intelika
fort brun som nér man skér den
med kniv).

Stek baconet krispigt. Lagg sedan
pa papper for att 1ata fettet rinna av.
Skér brodet i tarningar och stek i
skirat smor alt. olivolja, kallpressad
rapsolja, stek med vitlok och farsk
timjan, salta och peppra

Skiva parmesanen med osthyvel
och skalare. Tunna skivor.

Blanda alltsammans innan

servering
Caesardressing
5st Aggulor
4st Sardellfiléer
1msk Rddvinsvinager
1st Vitloksklyfta
vost Citron (saften)
3d Riven parmesan
2d| Mjolk
Worchestersauce
Rapsolja
Svartpeppar
Salt

Sla en |6s majonnés pa aggen,
rapsoljan, vitloken, citronsaften och
vinagern.

Tillsétt parmesan, sardellerna,
Worchester, peppar, salt och blanda
vél.

Mixa alltsammans med en
stavmixer och spad med mjolk till
rétt konsistens.

Smaka av. Hitta en balans mellan
syra och salt, téank pa att ha ganska
hog syra. Citronen gor en nagot
fréschare syra och vinagern bara

syra.

S&P
e Skar mango och papayai cm sma
kuber. Smaka av med chili, [ime.
e Tillsétt koriander, oljaoch S&P.

Potatissallad ” M ar ocko”

Rostad potatis
Majs

Paprika
Mynta

Russin

Vitlok

Citron

Rostad mandel

e Rosta potatis med olivolja, vitlok,
salt och peppar.

e Rostamajseni en torr stekpanna,
med salt och peppar.

e Rostapaprikan i ugnen med
olivoljapa 250°C tills skalet borjat
morkna.

e L&t paprikan svalna ndgot och skala
den sedan. Paprikan &r |éttare att
skalanér den varm och svarskalad
nér den &r kall.

e Blandai 6vrigaingredienser och
pressa Gver citronsaft och smaka av
med salt och peppar.

" Baba ganoush”
(Auberginekaviar)
Aubergine
Vitlok
Citron
Tahini
Spiskummin
e  Rostaaubergineni ugnen pa
225°C.
o Mixa aubergine med évriga
ingredienser. Smaka m.S&P.




