Sa hér tillagar man Getlar i tomatsas, rod 16k och potatismos,
av Alexis Alvarez

FORSTA STEGET

a) Ingrediensern (for 4 personer)

Getlar: 2 lar av ung get

Tomatsds: ben och ovriga rester av geten, 300 ml. vitt vin, 50 ml. vit vindger, 1gr. timjan, 1 gr.
oregano, Y chilipeppar, 4 gr. Sott paprikapulver, 20 vitloksklyftor, 2 1. vatten.

Potatismos: 500 gr. potatis, 50 gr. grddde, 50 gr. smor, salt och vitpeppar.

Zucchinimos:250 gr. zucchini, 2 klasar spenat.

8 kdrnfria oliver

1 stor rod I6k

TILLAGNING

Getlar: ta kottet fran benen pa geten, salta och peppra och vacumkoka i en Sous Vide tills
produktens innanméte dr 60 grader. Kyl av 1 isvatten och stéll 1 kylskéap.

Tomatsés: l4gg samman alla ingredienser och 14t koka i tre timmar. Sedan silas den, reduceras och
reds med maizena.

Rod 16k: skala, skér i form av kronblad och koka dem al dente. Kyl i salt isvatten och 1dgg undan.

Potatismos: skala och angkoka potatisen i bitar i en vacumpase tills de 4&r mjuka. Mosa i en
potatispress och krydda med smoret, gridden, salt och vitpeppar.

Zucchinimos: koka zucchinin skuren 1 bitar och kyl 1 isvatten. Hill av vattnet och mosa tillsammans
med den kalla kokta spenaten tills man far ett gront zucchinimos.

Oliver: kédrnfria och delade pa mitten.

AVSLUTNING OCH PRESENTATION

Viérm getlaren 1 Sous Vide och ge dem férg i en grillpanna. Dela dem i tva bitar och méla dem med
tomatsasen. Lagg lite sds pa tallriken och ldgg den varma rdda 16ken runt om, sedan potatismoset
och nagra klickar av zucchinimoset. Man avslutar dekorationen med de halva oliverna och
rosmarinblommor.
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