Algstek med enbéarsdoftande graddsas och rostade rotfrukter
Vin: Quinta do Mondego Tinto 2010

Ingredienser for 4 personer

1 kg algkalvinnanlar
olja till stekning
salt och peppar

Enbarsgraddsas

1 schalottenlok

1 palsternacka

10 enbér

3 kvistar timjan

1 dl torrt vitt vin

3 dl viltfond (hemmagjord eller utspadd fran koncentrat)
3 dl gradde

salt och peppar

Rostade rotfrukter

4 st svartrotter

3 st morotter

2 st palsternackor
14 mandelpotatisar
100 g smor

1 st vitlok

timjan

salt och peppar
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Tillagning

1. Satt ugnen pa 170 grader. Skala och dela alla grénsaker i mindre bitar. Blanda ihop dem pa
en plat med smor, vitlok och timjan. Rosta i ugn tills dem &r gyllene och lite harda i mitten,
ca 10 minuter. Sank ugnen till 90 grader.

2. Putsa kottet fri fran senor och bryn i stekpanna. Baka sedan i ugn till en innertemp pa 58
grader, tillsammans med grénsakerna (ca 2 timmar). Lat kottet vila en stund efter du har
tagit ut det ur ugnen.

3. Skala och dela schalottenloken och palsternackan. Frés tillsammans med enbar och timjan.
Sla pa vitt vin och lat koka in.

4. Hall pa viltfond, gradde och lat allt sjuda pa lag varme tills 1/4 aterstar. Sila och smaka av
med salt och peppar.

5. Skiva algen i fina skivor och servera med sas och rostade gronsaker.
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