1,5 kg sma potatisar

5 tsk olivolja

> 1 kg strutshiff eller -filé
5 tsk rapsolja

5 kvistar farsk rosmarin

5 msk pesto

Sas:

5 finhackade scharlottenldkar
5 msk vilt-/kalvfond

2,5 dl rddvin

2,5 dl passerade tomater

5 tsk finhackad timjan

salt och svartpeppar

Pesto (2 portioner)
1 vitloksklyfta

Y kruka basilika

2 msk pinjenétter

% dl riven parmesan
% dl olivolja
svartpeppar, salt

Struzzo con Salzo Toscanese e Patata

Skala vitloken. Mixa alla ingredienserna

till en slat massa.



Servera med:
Tex blandad gronsallad eller nagra tomater

Satt ugnen pa 225 grader. Rulla potatisen i olivolja. Rosta mitt i ugnen ca 20 minuter, skaka
om da och da.

Pensla strutshiffen med olja och grilla/stek tillsammans med rosmarinkvistarna 7-8 min pa var
sida (k6ttemperatur 60 °C). Lat kottet vila nagra minuter innan det skars i sneda skivor.

Blanda peston med potatisen och vand runt.

Till s&sen blandas scharlottenlok, fond och vin i en kastrull. L&t sméakoka ca 5 minuter. Tillsatt
tomater och koka ytterligare 2-3 minuter.

Smaka av med kryddorna.



