Hagshultskossornas receptbank - alla recept finns pa hagshult.se/recept

Magisk tartar med krispiga tillbehor

Tartar funkar lika bra som forratt eller varmratt. Detta receptet pa tartar innehadller en magisk majonnas
med dijonsenap och krispiga tillbehor.

4 portioner som forratt (2 portioner varmratt).
Tillagningstid ca 45 min

Ingredienser
« 3009 ryggbiff (utan kappa), rostasfilé  Tillbehor

eller oxfilé + 4 st gulbetor- kokta,
tarnade och picklade

Dijonnaise « 1-2 sma potatisar |
« 2aggulor Amandine (det blir ca.
« 2dl Guldtalg rumstempererad 15-20 st friterade
« 2 mskdijonsenap (tailite i taget och potatischips)

smaka av) « 1/2 dlfriterad kapris
« 1-2tskvitvinsvinager
« Salt och Svartpeppar efter smak Toppin
« 1 tsk vatten (om den kanns lite for - Krasse

tjock) . Parmesan

Tips

- Dijonnaise och betorna kan med fordel forberedas dagen innan.
- Vill man forenkla receptet kan man rosta gulbetona, skivade, i ugnen och servera chips istallet for friterad
potatis. Gardschips med havssalt passar tex bra. Man kan ocksa hoppa over att fritera kaprisen.

GOr sahar
1. Koka gulbetorna 20-30 min, skala och skar dem i mindre tarningar. Lagg bitarnaien lag. (1/2 dl
attika, 1 dl socker, 1,5 dl vatten)

2. Fritera ldvtunna potatischips genom att hyvla mindre potatisar tunt med mandolin. Fritera i olja
som ar ca 160 grader tills de far en gyllene farg. Lagg upp pa hushallspapper och salta direkt.

3. Fritera kaprisen i oljan tills den puffar upp och blir krispig. ca 2-3 min i oljan. (Ta upp kaprisen, lagg
den pa hushallspapper och se om den liksom puffat upp sig som en blomma och blivit krispig — da
ar de klara)

4. SIa Dijonnaisen genom att separera gulorna fran vitan. Lagg gulorna i en skal, tillsatt halften av
dijonsenap och vitvinsvinager. Vispa med handmixervispen och hall droppvis i Guldtalgen.

5. Nar den blivit tjock, smaka upp med resterande dijonsenap, vitvinsvinager, salt och ndgot varv med
svartpeppar kvarnen. Latta upp med nagon tsk kallt vatten. (den skall inte vara for tjock, men inte
heller rinnig) Smaka av. Om du ska spritsa ut den sa lagg i en spritspase, annars staller du bunken
svalt till servering.

6. Precisinnan det ar dags for servering skars kottet i sma, sma tarningar eller bitar. Har du en kottk-
varn kan du mala kottet och gora en rabiff i stallet. Men tank pa att anvanda en grévre mal-bricka sa
att det inte blir finmalen kottfars.

7. Servering: ldgg kottet som ett berg pa en tallrik och strd lite havssalt over. Klicka pa riktigt med
Dijonnaise, stré over kapris och gulbeta, lagg pa ett gang potatischips, riv 6ver parmesan, klipp
smorgaskrasse over och dra nagot varv med svartpepparkvarnen éver tallriken



