Stekt lammentrecOte caesardressing och vitlokspotatis

1500 g lammentrecote
3 msk olivolja

3 tsk salt

5 krm nymald svartpeppar
Dressing:

3 schalottenlok

5 vitloksklyftor

1,5 dI kapris

150 g ansjovisfile

1 kruka persilja

6 &ggulor

6 tsk ljus fransk senap
3 tsk rédvinsvinager
3 msk pressad citron
3 tsk worcestersas

3 dl rapsolja

1,5 dl olivolja
Vitlokspotatis:

2,5 kilo farskpotatis

5 msk olivolja

2 vitlokar

3 tsk salt

Tillbehor:

Gron sparris

3 msk olivolja

1,5 tsk salt

Sallad

10 personer

1. Dressing: Grovhacka I6k och vitlok. Kér
I0k, vitlok, kapris, ansjovis, persilja, &ggulor,
senap, vinager, citronsaft och worcestersas i
mixern nagra varv.

2. Tillsatt omvaxlande raps och olivolja, lite i
taget under gang. Kor tills allt ar val blandat.
Stéll dressingen kallt minst 2 timmar.

3. Vitlokspotatis: Borsta potatisen val. Varm
olivolja i en stekpanna eller wok. Lagg i
potatisen och vitloksklyftorna med skal. Salta
och stek pa medelvarme under lock ca 30
min. Skaka pannan med jamna mellanrum.

4. Kott: Olja kottet latt, salta och peppra runt
om. Stek kottet 10-15 min runt om tills
innertemperaturen &r 68°. Tiden kan variera
beroende pa tjocklek. Lat kottet vila ca 15
min invirat i aluminiumfolie.

5. Sparris: Blanda sparrisen med olja och salt.
Stek den ett par minuter. Skaka stekpannan
under tiden.

6. Skiva upp kottet och stré pa lite flingsalt.
Servera med dressing, potatis, vitlok, sparris
och sallad.




