Grillad vildsvinskarré med smashed potatoes, grillade tomater och Sean Connery-sas

Sot honung och salt soja ger vildsvinskottet en Connery-sas. En smakexplosion!
harlig smak och grillyta. Servera tillsammans med
smashed potatoes, grillade kvisttomater och Sean

ANTAL PORTIONER: 4

INGREDIENSER GOR SA HAR
Ca 600 g vildsvinskarré KOTT:
MARINAD: 1. Tafram kottet ca 1 timme innan du ska tillaga det.

1 r6d chili, finhackad 2. Blanda ingredienserna till marinaden.
2 vitloksklyftor, finhackade 3. Pensla kottet med marinaden och stéll at sidan.
2 msk honung POTATIS:
4 msk japansk soja 1. Borsta potatisen och koka den med skal i saltat
SMASHED POTATOES: vatten tills den ar mjuk.
700 g farskpotatis 2. Hall av och I3t svalna. Satt pa ugnen pa 220°.
2 klyftor vitlok, finhackade 3. Lagg potatisarna i en ugnssaker form.
75 g smor 4. Tryck till dem med en gaffel sa att de mosas latt.
ev persilja 5. Stro over finhackad vitlok och lagg pa klickar av
salt smoret.
SEAN CONNERY-SAS: 6. Baka potatisen i ugnenica 20 minuter.
1 vitloksklyfta 7. Garnera garna med lite hackad persilja.
3 msk riven ingefdra, farsk SAs:
1 aggula 1. Pressa vitloken och riv ingefdran pa rivjarnets fina
1 tsk sambal oelek sida.
1,5 tsk risvindger 2. Vispa ihop dggulan latt med samtliga ingredienser
5 tsk japansk soja utom oljan.
1 tsk sesamolja 3. Viktigast ar ju, som alltid ndr man svanger ihop en
2,5 dl neutral rapsolja majonnads, att alla ingredienser haller samma tem-
OVRIGT: peratur, annars kan den skira sig.
1 forpackning kvisttomater 4. Tillsatt oljan i en tunn strale under kraftig vispning,
gdrna med elvisp.
5. Grilla kottet pa medeltemperatur tills det uppnatt
ca 68°.
6. Latvilaca 10 min.
7. Grilla kvistar med tomater de sista minuterna till-
sammans med kottet.
8. Servera kottet i skivor tillsammans med potatis, sas

och grillade tomater.
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