Plommonspackad flaskkarré med hasselbackspotatis, graddsas och pressgurka

Flaskkarré

Cirka 1 kg hel flaskkarré
1 pase katrinplommon
vitlok

salt

vitpeppar

4 applen

—  Sattugnen pa 200 grader

—  Gnidinflaskkarrén med salt, peppar och pressad eller hackad vitlok.

—  Stickin ensmal kniv i karrén pa manga stallen foér att géra hal, och peta in katrinplommon i halen.

—  Skala applena, skar bort kdrnhusen och skar applet i klyftor.

—  Lagg appelklyftorna pa botten av en ugnsform.

—  Laggkarrén ovanpa appelklyftorna, stick in en stektermometer pa det tjockaste stéllet och stek i
ugnen tills innertemperaturen ar 80 grader.

Hasselbackspotatis

Cirka 1 kg jAmnstora potatisar (inte farskpotatis)
25 g smor

salt

strébrod

—  Skala potatisen och skar deni tunna skivor utan att skara igenom hela potatisen. De ska fortfarande
sitta ihop langst ned pa potatisarna. Det gar lattare om man lagger potatisen i en traslev ndr man
skar.

—  Laggsmoretienugnsform och satt iniugnen tills smoéret har smalt.

—  Nar smoret har smalt, ta ut ugnsformen, lagg i potatisen med skivorna uppat.

—  Penslanoggrant med smor, salta och stro pa strobrod.

Graddsas

50 gram smor
2 msk vetemjol
3 msk kalvfond
3dlgradde

—  Smalt smoéretien kastrull

—  Hallivetemjolet och vispa sa att det blandas ordentligt med smoéret.
—  Halligradden under rejal vispning.

— Hallikalvfonden

—  Omsasen blir for tjock, tillsatt vatten tills den ar lagom.

—  Smaksatt med salt och vitpeppar.

Pressgurka

1gurka



0,5 dl attika

0,5 dl strosocker
1 msk salt

1,5 dl vatten
Persilja

—  Skar gurkanitunna skivor. Lagg i en skal.

—  Blanda attika, socker, salt och vatten tills sockret och saltet har |6st sig.

— Hacka persiljaoch blandai attikslagen

— Halllagen 6ver gurkan. Lagg pa en tallrik och stall nagot tungt pa tallriken sa att gurkan pressas ned
i lagen.

—  Latstdiminst 30 minuter.

Nar karrén ar fardig (80 grader innertemperatur), ta ut den ur ugnen och lat den vila nagra minuter. Skar
upp i cirka 1 cm tjocka skivor. Servera med potatis, sas, pressgurka och dppelmos.



