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Kaffemarinerad
fliiskfi16 med
palsternacksmos

I(iittet blir hraftigt mdrkt om
detmarineras ett par tim-
mar. Anvdnds kinesisk soja
blir kottet rinnu mrirhare dn t

med japansk soja.

B-9  pe rsoner

ca LrZ kg f1eskfi16, flirsk
och viilputsad

4 msk snabbkaffepulver
2 dL japansk soja
1 d1 finstrimlad purjoldk
2 msk + 2 msk smdr ti11 stekrring
l- liter smA flirska/frysta

kantareller e11er en burk
konserverade (ea 190 gr)

4 dL rmrstigt r0dvj-n
2 msk kaffe-och sojaunri-nad
2 msk konc. kalvfond
2 dI vatten
6 krm srmrlad rosmarin
2 msk honung
5 tsk majzena majsstZirkelse
75 gr smdr

Palsternacksmos

Potatis och palsternacka dr
fin kombination och ched-
dar ger den lilla extra kryd-
dan ht moset. LZi€g upp det
som pi.bilden med en mat-
sked som doppatS i olja eller
lagg ddt i en toppig klick.

G<ir si hdr:
1. Skeir kdttet i 3-4 cm
tjoclra bit^t, L:agg dem pi
snittytan och platta till dem
lite med hand{latan.
2. Blanda kaffepulver och
soja i en skil. Lagg ner kot-
tet och blanda v?il. Lit sti 30
min eller mer. V?ind kdttet
ettpar ghnger under tiden.
3. Stek kottet pi bida sidor,
ca 4 min i 1 msk smor p6 ej
alltf<tr het v?irme eftersom
kOttet latt blir mdrkt. Ta upp
och hill det varmt. Diska ur
pannan.
4. Frris ldh och svamp i L msk
smdr tills vdtskan kokat in.
5. Blanda vin, marinad,
fond, vatten och rosmarin.
HZill det iiver svarnpen och
sjud nigon minut.
6. Rdr i honungen och majs-
st6rkelse utrord i lite vatten
och koka upp pa nytt. Till.
satt smoret i klickar. Lagg i
kottet och l6t det bli varmt.

SAS

r

B-9 personer

600 gr palsternacka
f-9O et poraris, mjdlig
>u gr smdr
2 d1 het mjolk
2 dl finriven cheddarost
4-5 krm salt
2 krm grornnald svartpeppar.

Grir si hiir:
1. Skala palsternacka och
potatis. Skdr dem i bitar
si fdrkortas koktiden. I(oka
bitafna helt mluka i lattsal-
tat vatten. Hail av vatrnet.
2. Mosa bi,tarna med elvisp
eller genom en potatispress.
3: Rcir ner smdr, mj<ilk. och
os!:. Salta och peppra och
hill moset varmt.


