Helstekt ryggbift

med choronsas, broccolini och jalapeno- och cheddarkrokett
Krokett:

Krokettsmet

1 kg mjolig potatis

l agg
1 dl vetemjol

1 dl riven parmesanost

1 dl riven cheddarost

0,5 msk finrivet citronskal
3 msk finhackad jalapeno
1 tsk salt

Panering
2 dl vetemjol

2 uppvispade agg

3 dl pankom;jol

Koka potatisen mjuk 1 saltat vatten. Pressa potatisen med potatispress ner 1 bunke.
Blanda med agg, mjol, parmesan, cheddar, citronskal, jalapeno och salt.
Lat svalna. Forma krokettsmeten till bollar (a ca 30 g styck).

Vispa thop vetemjolet och de uppvispade dggen till paneringen.

Rulla bollarna forst 1 mjol- och aggblandningen och darefter 1 pankomjolet.
Fritera 1 fritos pa 180° till gyllene. Lagg pa hushallspapper.

Ryggbiff:

1,5 kg putsad uppbunden ryggbift

2 solovitlokar

1 knippe timjan

Bryn kottet pa alla sidor 1 rapsolja och klarifierat smor.

Tillsatt vitlok och timjan och 0s kottet med stekvatskorna.

Baka klart 1 ugn pa 100° till karntemperatur pa 54°.

Rulla in 1 plastfilm och lat vila 1 45°-ig ugn 1 ca 30 minuter.



Choronsas:

750 g smor

3 schalottenlokar

50 g farsk dragon

1,5 tsk vitpeppar

7 msk rodvinsvinager

10 msk vatten

5 aggulor

5 msk hackad persilja

1,5 msk tomatpuré

Smalt och skira smoret. Varmhall 1 kastrull pa 40°.

Fras tomatpurén i rapsolja 1 liten kastrull. Forvara 1 liten skal.

Skala och finhacka schalottenlok.

Plocka och finhacka dragonbladen och persiljan och lagg 1 skal. Grovhacka dragonstjalkarna.
Lagg 10k, dragonstjalkar, vitpeppar, rodvinsvinager och vatten 1 en kastrull.

Koka upp och lat sjuda tills ungefar halften aterstar. Sila ner vatskan 1 rostfri, rundbottnad bunke.
Tillsatt har aggulorna och satt bunken 1 varmt vattenbad.

Vispa gulorna och viniageravkoket med elvisp tills 55° varmt.

Vispa ner det skirade smoret 1 tunn strale (forst droppvis och sedan 1 tunn strale under konstant
vispning).

Vispa in den finhackade dragonen och persiljan samt tomatpurén.
Smaka av med salt och peppar.

Varmhall sasen 1 40°-igt vattenbad.

Broccolini:

500 g broccolini

Putsa broccolinin. Blanchera 1 2 minuter 1 kokande vatten.
Darefter ner 1 isbad.

Innan servering; sauteras 1 klarifierat smor 1 varm panna.

Smaka av med salt och citronjuice.

Vid uppliggning:

Lagg upp och garnera en liten koksmastarens instruktioner



