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Asado - | det sydamerikanska koket en speciell teknik att grilla, oftast nétkétt men

aven flask eller lamm, éver 6ppen eld men Gven den sociala sammankomsten, méltiden.
Vi plockar influenser och korsar Sydamerika med Sverige. Kolgrillad flaskkory

med chimichurri, stompad potatis med rostad vitldk, appelsenap och bénsalsa

med smak av pepparrot.

RECEPT

® 10 st Tjocka flaskkorvar tex bratwurst ca 120 g/st - skéarade
® 50 g Smor, osaltat

* 2 st Vitldksklyftor - skalade och krossade

e 20 g Kikkoman Tamari

e 2 st Kvistar timjan

*  Girillkol

1. Grilla korven morkt gyllene pé varje sida.

2. Baka sedan i ugn p& 140 grader tills 67 i karntemperatur.
3. Bryn smdret, tillsatt vitlok, Kikkoman Tamari och timjan.

4. Os korven med sméret innan servering.

* 200 g Bladpersilja - repad och finhackad

e 100 g Koriander - finhackad

* 4 st Vitldksklyftor - skalade och finhackade

* 2 st Bananschalottenldk — skalad och finhackad
e 300 g Olivolja

e 100 g Kikkoman Tamari

e 15 g TABASCO® Chipotle

e 5 g Nymalen svartpeppar

* Salt

Blanda alla ingredienser och smaka av med salt. Ev. mer Kikkoman Tamari samt
TABASCO® Chipotle om mer hetta dnskas.

e 800 g Kulpotatis — tvattad

* 200 g Osaltat smér

® 200 g Vispgradde

* 4 st Vitldksklyftor - skalad och krossad

e 50 g Olivolja

® 25 g Bladpersilia - repad och finstrimlad
* 1 st Muskotnét - riven

e 20 g Salt

® 5 g Nymalen svartpeppar

Rosta vitldken pd lag varme i olivoljan i kastrull, mosa sedan.
Koka potatisen mjuk i vatten, hall av.
Tillsatt rostad vitlok, muskot, smér, gradde — mosa med potatisstomp.

hobh =

Tillsatt persilja och smaka av med salt och peppar.

* 100 g Colman’s senapspulver
e 100 g Applemust

* 50 g Mérk Sirap

e 45 g Vindger

e 25 g Kikkoman Tamari

e 55 g Brun Farin

1. Varm upp Applemust, sirap och Kikkoman Tamari — vispa ner senapspulver.
2. Smaka av med vindger och farin.

e 300 g Svarta bénor - blétlagda

* 500 g Grdnsaksbuljong

® 50 g Schalottenldk — skalad och finskuren
* 2 st Vitldksklyftor — skalade och finskurna
e 25 g TABASCO® Chipotle

* 50 g Kikkoman Tamari

e 75 g Olivolja
e 25 g Vinager
e 30 g Farin

¢ 50 g Pepparrot - riven

Koka bénorna mjuka i grénsaksbuljong och Kikkoman Tamari.
Hall av buljongen.
Blanda alla ingredienser som kvarstar med de kokta bénorna.

hobh =

Smaka av med salt och nymalen svartpeppar.



