Helstekt kotlettrad med savojkal i senapsgradde, bakad vitlok och ugnspotatis

Ingredienser 10 personer

1,6 kg kotlett, benfri, i bit

2 st pepparfrukter, roda spanska
2 msk olivolja

1 msk honung, flytande

2 tsk salt

2 paket bacon, (4 140 g)
Savojkal

750 g savojkal

2dl vispgradde

2 msk dijonsenap
1,5 msk senapsfron, krossade bruna

1 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald
Potatis

2 kg potatis

3 msk olivolja

2 tsk salt

5 st vitlokar, hela



Tillagning:

Helstekt kotlettrad med savojkal i senapsgradde, bakad vitlok och ugnspotatis

Dela kotlettraden pa langden, tillagningstiden blir kortare och kéttet far ett lite mer
exklusivt utseende, nastan som filé. Inspiration till huvudratten har vi fatt av tv-
kocken och krogaren Fredrik Eriksson. Kott och bacon kan stekas i forvag och
savojkalen strimlas. Koka kalen strax fore servering och blanda med gradden.
Potatis och vitlok bor stekas strax fore servering.

1. Kott: Satt ugnen pa 175°. Putsa och skar kéttet i 2 bitar pa langden. Lagg det i
en ugnssaker form. Karna ur och finhacka pepparfrukten. Blanda olja, honung, salt
och pepparfrukt. Pensla koéttet med blandningen och stick in en kétttermometer.
Se till att spetsen kommer mitt i kottet.

2. Stek kottet mitt i ugnen tills innertemperaturen ar 65°. Ta ut och Iat vila minst 20
min i aluminiumfolie. Spara skyn. Oka temperaturen i ugnen till 250° fér potatisen.
Strimla baconet och stek det knaprigt i en stekpanna. Ta upp och lat rinna av pa
dubbelvikt hushallspapper. Hit kan forberedas.

3. Potatis: Borsta potatisen ren i kallt vatten. Skiva potatisen.

4. Fordela potatisen i en langpanna. Ringla éver 2 msk av olivoljan och stré éver
saltet. Tillaga mitt i ugnen ca 15 min. Skar de hela vitldkarna pa mitten till 10
halvor. Vand runt potatisskivorna och lagg vitlokshalvorna pa potatisen. Droppa
resten av olivoljan pa vitlokarna. Tillaga ytterligare ca 15 min.

5. Savojkal: Ansa och strimla savojkalen. Koka den i lattsaltat vatten ca 2 min. Lat
kalen rinna av val. Blanda kalen med gradde, dijonsenap och krossade
senapsfron i grytan. Lat koka upp och smaka av med salt och peppar.

6. Servering: Koka upp skyn och sila den. Skar kottet i tunna skivor och stro dver
baconet. Servera med sky, savojkal, potatis och ugnsbakade vitlokar.
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