Ryskmarinerad algstek
Ingredienser

Algstek (ytterlar) 800,0
Matfett (smoér) 2,0
Salt & peppar

Marinad:

Morot 1,0
Raodlok 2,0
Vitlok 3,0
Tomater 2,0
Enbar 12,0
Gin 2,0
Rott vin 4,0
Sas:

Marinad (spad)
Vispgradde 1,0
Matlagningsmjol 1,0
Roénnbarsgelé 1,5
Tillboehor:

Potatis 0,8
Sallat 200,0
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Tillagning: Ryskmarinerad algstek

Marinera: Skala och skiva morot. Skala och hacka vitlok och rodlok. Skar tomater i
klyftor. Krossa enbar.

Blanda ingredienserna med gin och vin i en plastpase. Stoppa in kéttet och knyt ihop.
Lat marinera 3-5 dagar i kylskap. Vand pa kéttpaketet varje dag.

Tillagningsdagen: Satt ugnen pa 150°C.

Hetta upp matfett i en stekpanna pa hog varme. Ta ut kéttet ur pasen och bryn det
runt om till fin farg. Sila marinaden.

Lagg kottet i en ugnssaker form och tillsatt halften av marinaden. Satt in mitt i ugnen
i cirka 1 timme per kg kott, till innertemperatur 65 grader. Os koéttet da och da med
sky. Ta ut kéttet och lat vila i 15-20 minuter.

Tillbehor: Forbered och tillred tillbehor.

Sas: Hall resten av marinaden i en panna och koka ner till halva mangdeni 10
minuter. Tillsatt gradde och lite matlagningsmjol. Koka till lagom tjocklek i ca 3
minuter. Smaka av med gelé, salt och peppar.

Kommentar
Algkott maste moras efter slakt och fore tillagning. Ett bra satt att géra detta pa ar att
marinera kottet och sedan lata ligga nagra dagar.

PASSAR TILL
Hasselbackspotatis
Ronnbarsgelé
Rotsellerisallad
Vichykokta morotter
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