Vilttecept:
av kock Peter Skogstrom

TARTAR PA ALG MED JALAPENO, FRITERAD LOK,
RAG OCH MOROTTER

INGREDIENSER:

400¢g Alg ; innanlar/hégrev 1tsk Chiliflakes

3 msk Olivolja 1tsk Oregano

2st Morétter,garna fargglada 1tsk Rosépeppar

1st RodI6k 1st Jalapefio

2 msk Vitvinsvindger 1 Aggula

1 msk Olivolja,fruktig 2 tsk Dijonsenap

2008 Ragbrod 1,5dl Matolja

50¢g Smor 1 msk Vinager
Friterad [6k 100 g Hyvlade skogschampinjoner
Smérgaskrasse Zest fran 1 citron

Salt & peppar
BEREDNING:
Alg:

1. Hacka upp kottet i sma bitar eller mal det i kdttkvarn
2. Ldgg det direkt pa en planka/ tallrik .
3. Krydda med salt, peppar, citronzest och olivolja

Emulsion:
1. Brdnn jalapefion och tag av skalet, ta ur kdrnorna och skar ner i bitar.
2. Mixa samman dggula, senap, vindger och jalapefio.
3. Tillsatt oljan i en fin strdle tills den blir tjock, smaka av med salt, ev lite vinager.
4. Fyllispitspase och arrangera pa kottet vid servering.
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Gronsaker:

1. Hyvla eller skiva mordtterna tunt, finstrimla I6ken och vdand med vindger, olja, salt och peppar.
2. Latligga och draiminst 5min, arrangera sedan pa kottet.

Ragkrisp

1. Mixa ragbréd grovt och mortla kryddorna grovt.
2. Stek brédet krispigt i en stekpanna med smér och kryddor. Smaka av med salt.

GARNERING:

Garnera med hyvlade champinjoner, friterad 16k och krasse
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