Lir dig att laga Variation pa Kanin (Triptico de Conejo)
som kocken Carlos Pineda tillagar den

INGREDIENSER
For 4 matgdster

1 kanin

70 cl guarapo (sockerrérsdryck)

2 avocador fran Mogan

300 g gul sétpotatis fran San Mateo

60 g gofio (rostat majsmjol) fran Arguineguin
10 korsbdrstomater fran La Aldea

1 s6t morcilla (blodkorv) frdan Teror
200 g lila potatisar

Smordeg

50 cl gridde

Olivolja fran Agiiimes

Salt och vitpeppar

Vitloksklyftor och vitlokspulver
Basilika

Lime

Rotselleri

Purjolok

Lagerblad, timjan, salvia och rosmarin
Rott vin

Forberedelser:
Bena ur kaninen, forutom kotletterna, och ta bort ryggpartiet och de urbenade tassarna..

Efter att laxen marinerats tar man upp den och torkar av den. Stycket har impregnerats pa ytan till
en violett firg och med en textur som é&r sldt och mjuk.

TILLAGNING
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Hacka en halv 16k, en morot, en rotselleri och en purjolok och ldgg i en gryta. Frés rotsakerna i
olivolja. Tillsétt kaninbenen och 1at det hela fa en gyllenbrun férg. Tillsétt lagerblad, timjan och
salvia och lat reducera med rodvin. Lat det koka 1 45 minuter, efter att du har tillsatt 1 liter vatten
och 7 dl guarapo.

Efter 45 minuter passerar du det hela genom en fin sil. Lagg tillbaka allt i grytan och lat det puttra
pa svag varme 1 ytterligare 30 minuter. Red av buljongen med lite majsenam;jol och 14t den vila.

Tillagning av Avocadosalsa

Ta bort kdrnorna ur korsbéarstomaterna och tdrna dem. Lagg tomattdrningarna i en skal. Skala
avocadorna och dela dem i smébitar, tillsatt dem i skdlen. Smaksétt med lime, vitlokspulver och
vitpeppar. Ror om kraftigt s att ingredienserna blandas vil.

Tillagning av Puré pa gul sotpotatis

Hall 100 cl gradde i en kastrull. Tillsétt sotpotatisen skuren i bitar, 2 matskedar olivolja, 50 cl vatten
och 60 g gofio som du siktar ner i kastrullen genom en sil. Lt puttra pa svag virme. Smaka av med
salt och vitpeppar.

SLUTBEREDNING

Kotletterna: skir upp kaninkotletterna, krydda med salt och peppar och stek dem i stekpanna pa
medelvarme. Tillsétt hela oskalade vitloksklyftor och rosmarin i pannan och stéll den at sidan sa
lange.

Ryggpartiet: bre ut den sota blodkorven fran Teror pa smordegsarket. Krydda kaninryggen och
linda in den i smordegsarket som du har brett med blodkorv. Fést ihop kanterna genom att pensla
dem med dggula sa att paketet haller ssmman. Pensla paketet med d4gg. Varm ugnen till 170 grader,
stdll in paketet med kaninryggen i 8 minuter och stéll det at sidan sé lange.

De urbenade kanintassarna: krydda tassarna med salt och vitpeppar, bind ithop dem till en liten
rulle, och 1at rullen fa firg i en stekpanna pé hog varme. Nar rullen har ftt farg runt om tillsétter du
kaninbuljongen (demi glace) och guarapo. Still at sidan sa lange.

Lila potatis, sdtpotatis och basilika: skiva potatisen mycket tunt och stek pd hog virme.
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UPPLAGGNING AV RATTEN

Lagg sotpotatispurén pa ena sidan av tallriken och ldgg tva skivor av kanintassrulle ovanp4. Hall
over buljong (demi glace) och guarapo.

Bred ut avocadosalsan péd andra sidan av tallriken och ldgg tva kotletter i kors ovanpa. Liagg den
inbakade kaninryggen mitt pa tallriken, skuren diagonalt, och dekorera med néagra stekta skivor lila
potatis och sotpotatis med basilika.
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