Sa har tillagas Grillad svart spiadgris med apelsin,
soja och 10k fran Galdar', av chef Thomas Leeb

FORSTA STEGET
a) Ingredienser (for 4 personer)

1 en liten svart spddgris
2 kg inhemska apelsiner
1 dl soja

4 vita lokar fran Galdar
3 nejlikor

70 gr farinsocker

Salt

Svartpeppar fran kvarn
Salt Maldon

b) Andra ingredienser

100 gr puré av sotpotatis

20 gr puré av rod grillad paprika
20 gr aioli med mandel fran Tejeda
50 gr gréna malda pistagendtter
10 gr kaviar fran kanarisk olivolja
10 gr krispiga brodtdirningar

TILLAGNING

Man skar spadgrisen i sex delar och kryddar med salt, den laggs 1 en vacuumpéase och kokas i 16
timmar till 69 grader.

Man tar darefter bort kottet fran benen och formar en platta som man mycket forsiktigt ticker med
spadgrisens skinn. Lat det sta och vila i 12 timmar. Under tiden goér man i ordning sésen och lagger
1 bortskurna bitar frdn spadgrisen Man later den koka i 20 minuter, sila och still at sidan.
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Man skér plattan med spéadgrisen i fyrkanter och bryner ldtt 1 stekpanna pé bada sidor. Serveras
tillsammans med de andra tillbehdren och ingredienserna.

I en skél bredvid serveras sdtpotatismoset och sasen.
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