1 gul 16k

1 purjolok

8 klyftor vitlok

1 chilifrukt

3 palsternackor
vitkal (4 dl strimlad)
800g sotpotatis
500g applen

oliv- och rapsolja

3 msk kalvfond

3 msk gronsaksfond (eller annan fond)
2 x 400g krossade tomater

1 msk soja

3 msk ketjap manis

2 msk honung

1 dl attikssprit 12%

2 dl socker (till picklat apple)
2 dl mjol

lite maizena

2 dl strobrod

1 msk sesamfron

pasta

smor att steka i

2 dl creme fraiche
2 dl gradde

1 dI mjolk

salt och peppar

3 tsk rosmarin

3 tsk timjan

1 kanelstang (till picklat apple, kan uteslutas)



med rostad sétpetatis och picklat cipple

Picklat dpple

3 dl vatten

2 dl strésocker

1 dl attiksprit (12%)

1 kanelstang (kan uteslutas)
500g dpplen

Kottet:

1 gul 16k

4 vitloksklyftor

2 morotter

800-900g flaskkarré i bit
2 msk honung

3 tsk torkad timjan

3 tsk torkad rosmarin

2 tsk salt

1/2 tsk svartpeppar

5 dl vatten

3 msk kalvfond

2 dl gradde

maizena (till redning) + lite vatten

Rostad sotpotatis
800g sotpotatis
2 msk rapsolja

Koka upp vatten, socker, attiksprit och kanelstang.
Karna ur och skiva dpplena tunt. Hall pa den varma
attikslagen och lat svalna, minst 2 tim i kylen.

Satt ugnen pa 150°C. Skala I6k, vitlok och mordtter
och skdr i mindre bitar. Lagg flaskkarrén i en ugns-
form/stekpanna med hoga kanter och lock. Gnid

in kottet med honung och kryddor. Lagg i 16k,
vitlok, vatten och fond. Satt pa locket och stek mitt
i ugnen i 2,5-3 timmar. Vand efter halva tiden. Sila
sen ner buljongen i en kastrull och tillsatt gradde.
Koka upp, red av och smaka av. Skiva kottet tunt.

Satt ugnen pa 225°C. Skrubba s6tpotatisen noga,
skar i klyftor och lagg pa en bakpapperskladd plat.
Blanda med olja och kryddor och rosta i mitten av
ugnen i ca 20 minuter till de ar mjuka inuti.

Servera kottet med sotpotatis och picklat dpple.



