Priorat Producentprovning med Philippe Saillard 2024-09-21

Smaktallriken denna eftermiddag:

o Katalansk kottgryta
e Flaskfilé pa rostad potatis med rabarberchutney
e Spansk potatisomelett - Tortilla

e Gratinerad zucchini & tomat

e Munsbits-pizzor med egen tomatsas, spansk Salsiccion & Vasterbottensost

e Kuvertbrod bakade pa vete & rag, pyntade med rosmarin fran tradgarden och
havssalt. Fin italiensk olivolja med flingsalt att doppa brodet i.

e Spansk Chorizo

Katalansk hogrevsgryta med rokt paprikapulver, apelsin, oliver, vin och chorizo

700 g hogrev

1 msk rokt paprikapu
2 msk olivolja

1 morot

1 rodlok

2 vitloksklyftor

2 msk tomatpuré

1,5 msk maizena

3 dl roédvin

1 krm torkad timjan

Salt och peppar

3 apelsiner (ca 2 dl
0,5 dl socker + 1 dl
600 g potatis

200 g farsk chorizo

100 g grona oliver,

Farsk timjan
GOor sa har

1. Skar kottet i ca

paprikapulver. Bryn

och Manchego Ost.

lver

farskpressad juice)

vatten till karamellisering av apelsinskalet

skivade

5 cm stora tarningar. Krydda med salt, peppar och

kottet 1 olivolja i1 en stekpanna tills det fatt férg

runt om och lagg sedan Over det i en rymlig gryta.

2. Skiva morot, 106k

tomatpurén och l&agg

och vitlok. Fras 1 olja i stekpanna tillsammans med

6ver 1 grytan. Salta, peppra och pudra over mjdlet sa



att det fordelar sig jamnt. Lat tomatpuré och mjol bli 1latt brynt.

3. Tillsatt vin och timjan. Koka upp under omrdrning.

4. Skala av det orange skiktet pa 2 apelsiner och strimla skalen, pressa
samtliga apelsiner.

5. Tillsatt apelsinjuicen i1 grytan sa att kdttet téacks. Lat grytan
smaputtra tills kottet &ar mort, spad med lite vatten om det behdvs. Det tar
2-3 timmar att f& den klar. Forbered garnityret under tiden.

6. Koka apelsinskalen 1 socker och vatten tills de &r mjuka och har blivit
karamelliserade. Lyft upp dem pa en tallrik.

7. Skala potatisen och skar den i 3 cm stora bitar, slanta korven i 2 cm
stora bitar. Stek korven vadl och lagg den pa en tallrik. Stek potatisen i
korvpannan med korvens fett.

8. Tillsatt korv och potatis i grytan nar koéttet boérjar bli klart och lat
koka med 20 minuter. Smaka av med salt och peppar. Stro Over apelsinskal,
oliver och timjan vid servering. Receptet fran Aptitretaren.blogspot.com
Kuvertbrod - gott och enkelt att komplettera med till soppan eller grytanvid en

trivsam middag

Tillvara provningar satter jag en deg pa 6 dl. vatska, och vager sen upp 30 grams
blivande kuvertbrdd.

6 dLfingerljummet vatten.

50 gram bla jast.

2 msk. honung eller sirap.

2 tsk. salt

10 dl specialvetemjol eller Manitoba
4 dL. ragsikt

Ett agg for pensling om du vill dekorera med tex rosmarin, havssalt, vallmo eller
sesamfron.

e Knada degenien arbetsvillig hushallsmaskin eller kor ett ordentligt muskelpass
forhand 10 minuter.

e GoOrnagotannatroligt en timme medan degen jaser.

e Baka ut kuvertbroden —30 gram deg ma lata ynkligt men &r mer lagom an man
kan tro.

e Lat broden jasa etttagtill - kanske 45 minuter eller sa.

e Pensla eventuellt med uppvispat 4gg och pynta med ditt val av smakdekor.

e Graddai200 grader 10 minuter



