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Nya recept av

David Lundgqvist,
arets kock 2018,

i samarbete med
Arvid Nordquist.

Slarvsylta - svenskt matarv ndr det ar som bast. | var variant anvander vi lammlégg

och sneglar lite &t sydamerika med majs, chili och salsa. Lammlagg brésserat i chili och
buljong, draget och vant i grillat smér och méngder av 6k och persilja. Frasig majstortilla
fylls med denna harliga “slarvsylta” och toppas med en sétsyrlig kélsalsa och avrundas
med en senapsmajonnds fér att binda ihop smakerna. Ratten lampar sig val som en

for- eller mellanrétt men aven som en del av en buffé eller sharing varmratt.

RECEPT

e 400 g smor, osaltat, skuret i kuber
e 4 st Bitar grillkol

1. Lagg sméret i en kastrull med tillhérande lock

2. Tand kolen med brannare, l&t brinna tills glddande.

3. Lagg i kolen i smoret och lagg hastigt pé locket, detta gors
med férdel i val ventilerat utrymme.

4. Smalt och sila sméret genom finmaskig sil.

5. Bryn sedan latt p& medelvarme under vispning tills gyllene.

e 3 kg Lammlagg

* 50 g Rapsolja

e 10g Salt

* Nymalen svartpeppar

e 41| lammfond

e 2 dI Kikkoman Original soja

e 20 g TABASCO® Buffalo Style

e 5 st Vitloksklyftor — skalade

e 200 g Morétter — skalade och skurna i bitar
® 200 g Rotselleri — skalad och skuren i bitar
® 200 g Gullék — skalad och skuren i klyftor
e 3 g Korianderfrén

e 5 st lagerblad

e 3 g Kummin hel

e 3 g Svartpeppar hel

e 5 st Kvistar Rosmarin

e 5 st Kvistar fimjan

e Skalen fran 1 st citron

Bryn Lammet i rapsolja med salt och nymalen svartpeppar.

Koka upp fond med Kikkoman Original soja och TABASCO® Buffalo Style.
Lagg lammet i kantin med grénsaker och kryddor, hallfonden 6ver och tack.
Baka i ugn pa& 85 grader Sver natten.

Plocka kéttet, dra i fina strimlor.

Sila och reducera buljongen med 60%

U

e Ca 1,2 kg Plockat, draget lammlagg

® 400 g Grillat smér

e 200 g Schalottenldk, skalad och finskuren
* 2 st Vitldksklyftor — Skalade och finskurna
® 100 g Reducerad lammbuljong

e 20 g TABASCO® Buffalo Style

* 50 g Rédvinsvinager

e 15 g Persilja - strimlad

e 30 g Brun farin

e 25gSalt

e Nymalen svartpeppar

Smalt sméret och tillsatt 16ken.

Koka I6ken mijuk i smoret

Blanda sedan alla ingredienser ordentligt i en kastrull.

Smaka av med nymalen svartpeppar, TABASCO® Buffalo Style och

Ao =

eventuellt mer Kikkoman Original soja

e 150 g vetemjdl

e 150 g majsmjdl

e 3gSalt

e 65 g Olivolja

e 250 g Vatten, kokande

1. Hall vetemsl, majsmidl och salt i en bunke. Tillsatt olivolja och blanda till ett
smul. Hall eventuellt p& lite mer olja for att f& degen smulig.

2. Tillsatt det kokande vattnet och vand samman till en jGmn deg. Dela degen i
sex delar och kavla ut smé runda tortillas p& mjélat bakbord. Stek en tortilla
i taget pa hdg varme i torr stekpanna, max en minut per sida.

3. Llagg bréden i en handduk som gdrna far vara lite fuktig, men som annars
blir det av dngan frén de varma bréden. Lét bréden ligga kvar i handduken
under serveringen sd héller de sig mjuka.

e 2stAgg

e 25 g Colman’s senapspulver - blétlagg i 25 g ljummet vatten
e 15 g Kikkoman Original soja

e 10 g Vinager

® 500 g Rapsolja

e Salt

Mixa en grund i matberedare med dgg, Colman'’s senapspulver, Kikkoman
Original soja, vindger och salt. SI& majonnés genom att mata i rapsoljan under
mixning. Smaka av med salt.

® 200 g Spetskal skuren i smé tarningar

e 200 g Cocktailtomater — skurna i sma klyftor
* 100 g Kikkoman Kimchi

e 50 g Salladsldk — Tunt skivad

e 30 g Olivolja

e 15 g Llimejuice

* 15 g Rdrsocker

Blanda alla ingredienser. Smaka av med salt.



