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Tapas pa vilt

Tapas ar pa modet, inte minst internationellt. Jag raknade till ett dussin nya bocker
om tapas och mat i glas, inspirerat av spanjorernas klassiska kok, men ocksa av det
nya molekylara koket. Det kan man aven gora med vilt, exempelvis blanda rester av
en stek med rabiff. Har man en mottagning med snittar pa hosten ar vilt ett smakfullt
alternativ. Det ar Iatt att forbereda och bara snabbt avsluta med dekorationer innan
serveringen.

800 g valfri ytterfilé eller innanlar, t.ex. alg
salt och peppar

Algstek och ilgrabiff

4 st skivor av algsteken
150 g algfars av innanlar
2 skivor ragbrod

0.5 st rod paprika

3 msk olivolja

1 msk dijonsenap

1 nypa chilipeppar

0.5 knippe graslok

salt och svartpeppar

Baguette med algstek och stekt svamprora
4 st skivor av algsteken

4 skivor rostad baguette

200 g putsade kantareller eller annan svamp
1 st schalottenlok

3 skivor bacon

1 msk smor

2 st salladslokar

salt och peppar



Algkéttbullar

4 st mandelpotatisar
3 msk olivolja

2 skivor vitt brod

1 dl gradde

100 g algfars

50 g flaskfars

1 st schalottenlok
0.5 msk riven ingefara
2 msk smor

salt och peppar

Tomatsalsa

2 st stanger svartrot
1 st citron

2 dl mjolk

1 st bifftomat

0.5 st rodIok

1.5 st rod chili

1 msk olivolja

saft av %z lime

salt och svartpeppar

Garnering: vattenkrasse eller skott av nagot slag



Gor sa har
1. Satt ugnen pa 100°. Salta och peppra koéttet. Linda in det i plastfolie och darefter
aluminiumfolie.

2. Stek kottet i ugnen till en innertemperatur pa 58°, ca 10—15 minuter. Ta ut och lat
svalna.

3. Stek kottet hastigt i smor precis fore servering, och skiva upp det.
4. Algstek och algrabiff pa ragbréd:
5. Satt ugnen pa 200°. Skar bort kanterna pa brédskivorna och dela pa diagonalen.

6. Pensla paprikan med lite olivolja. Grilla i ugnen ca 10 minuter. Ta ut och dra av
skinnet. Skar i sma bitar.

7. Blanda algfarsen med olivolja, senap och chilipeppar. Smaka av med salt,
svartpeppar och hackad graslok. Forma sma biffar.

8. Lagg en skiva algstek och en biff pa ragbrédet. Garnera med paprika.
9. Baguette med algstek och stekt svamprora

10. Hacka svampen. Skala och finhacka I6ken och strimla baconet fint. Fras svamp,
|6k och bacon tills vatskan fran svampen avdunstat. Skiva salladsl6ken fint och
tillsatt. Smaka av med salt och peppar.

11. Algkéttbullar med tomatsalsa och mandelpotatis:

12. Satt ugnen pa 200°. Dela potatisen och lagg pa en plat. Ringla dver lite olivolja
och stek i ugnen 25-30 minuter. Skar bort brodkanterna och tarna brodet. Lagg
brodet i blot i gradden.

13. Blanda alg- och flaskfars med det blétlagda brédet. Skala och finhacka I6ken.
Fras den utan att den far farg. Lat svalna lite och blanda sedan med kottet. Smaka av
med ingefara, salt och peppar.

14. Rulla sma kottbullar av farsen och stek i smor.

15. Skolj svartroten val. Skala och lagg i citronvatten. Koka upp mjélk med nagra
droppar citron och salt. Lagg i svartroten och lat koka tills den ar al dente. Skolj i kallt
vatten och skiva den fint.

16. Skala, karna ur och tarna bifftomaten. Skala och finhacka I6ken och finhacka
chilin. Blanda tomat, 10k, chili, olivolja, limesaft och svartrot. Smaka av med salt och
svartpeppar.

17. Skar av lite fran bottnen pa potatisen sa den star stadigt. Lagg pa en kottbulle
och garnera med salsa och lite krasse.
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