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Grillad hogrev med grillad potatissallad

Grillad hogrev ar en sjalvklarhet pa sommaren. Har gérs den med en sa kallad reverse sear vilket
betyder att biten forst far tillagas langsamt pa lag varme innan den far en yta pa hogre varme precis
innan servering. Den serveras har med en grillad potatissallad med kapris, apple, och knipplok.

4 portioner Du behdver ocksd smdrpapper och en kéttermometer fér ugn.
Tillagningstid ca 6-8 tim.  [Tips: Kéttet kan grillas direkt fran rumstemperatur och gar att férbereda i forvag.
Ingredienser Grillad potatissallad
« 1kg svensk hogrev (hel bit) « 1kg kokt farskpotatis
- Saltoch svartpeppar eftersmak . 1 4pple, tirnat
Grillsas « 100 g purjolok eller knipplok,
« 3 matskedar japansk soja strimlad
« 2 matskedar tomatpuré « 4 matskedar kapris
« 2 vitloksklyftor, finhackade « 2 matskedar appelcidervinager
« 1 matsked honung « 4 matskedar olivolja
« 1 matsked riven farsk ingefara « 1 matsked dijonsenap
« 1 matsked dppelcidervinager « 1 matsked honung
« 1 tesked sesamolja « 1 pase spad salladsmix
- 1tesked god chilisds (valfritt, for . Firsk citronsaft (fran 1/2 citron)
extra hetta) « Salt och svartpeppar efter smak

. Farsk persilja, hackad (for garnering)
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Varm ugnen till 80°C (6ver och undervarme).

Krydda hogreven generdst med salt och svartpeppar pa alla sidor.

Linda in hogreven i smorpapper och placera det pa ett ugnsgaller eller i en ugnsfast form och satt in det i
ugnen.

Tillaga kottet i ugnen i cirka 6-8 timmar, eller tills innertemperaturen nar 6nskat resultat. Vi rekommend-
erar en innertemperatur pa 52°C. Anvand en kéttermometer for att dvervaka temperaturen. Om det gar
for fort, sank temperaturen pa ugnen. Det dr varmen 6ver tid som gor kottet mort.

Ta ut hogreven fran ugnen nar det natt ratt innertemperatur och lat det vila i minst 10-15 minuter innan
du skivar upp det.

Medan kéttet vilar forbereder du grillsdsen.

Grillsas: Blanda japansk soja, tomatpuré, finhackad vitlok, honung, riven farsk ingeféra, risvinager,
sesamolja och chilisas i en skal. Ror om val till en enhetlig sas.

Skiva upp hogreven i cirka 1 cm tjocka skivor. Pensla varje skiva med den grillsdasen. Forbered grillen och
varm den till hog varme.

Nar grillen ar ordentligt varm, grilla varje skiva i cirka 30 sekunder till 2 minuter pa varje sida, beroende
pa 6nskad innertemperatur och vilken stekgrad du vill ha pa kottet samt for att fa en harlig yta och
karamellisering.

Pensla kottet med mer grillsas under grillningen for extra smak. Ta bort kottet fran grillen nar du uppnatt
onskad stekgrad.

Potatissallad: Tvatta farskpotatisen val och koka den i saltat vatten tills den ar nastan helt mjuk. Ta inte
bort skalet.

Ta upp potatisen ur vattnet nar den ar nastan klar och lat den svalna nagot.

Forbered grillen for att grilla potatisarna. Lagg potatisen med lite olivolja i en bunke och krydda med salt
och svartpeppar. Vand potatisen sa att oljan sprids 6ver hela potatisen.

Grilla potatisen i forvdag pa medelhdg varme tills den far fina grillmarken, cirka 10-15 minuter. Vand dem
regelbundet for att sakerstadlla jamn tillagning. Ta bort potatisen fran grillen och lat den svalna nagot.
Krossa den grillade potatisen latt med en gaffel och lagg i en stor skal. Tillsatt tarnat dpple, strimlad 16k
och kapris till skalen med potatisen.

Blanda dppelcidervindger, olivolja, dijonsenap, honung och farsk citronsaft i en separat skal. Smaka av
med salt och malen svartpeppar.

Hall dressingen Gver potatisen, applet, I6ken och kaprisen. Lagg i salladsmixen och blanda forsiktigt tills
dressingen ar jamnt fordelad over salladen.Stro 6ver farsk hackad persilja som garnering fére servering.



