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SICANSIKA

el Recept

SJUNKARESD

Rimmad Algrulle med Dijonpurjo

FOR 4 PERSONER

1 kg algrulle

2 liter vatten

2 dl grovt salt

2 msk socker

1 gul I6k

1 morot

10 kryddpepparkorn
2 lagerblad

1 timjankvist

1 purjolék

2 dl créme fraiche
2 msk dijonsenap
700 g kalrot

30 g smor

salt, peppar

TILLAGNING:

1.Koka upp vatten, salt och socker till lagen, lat kallna. Lagg koéttet i en skal och
hall pa lag sa att det tacker helt. Forvara i kylen i 12 timmar. Om du vill halvera
tiden och fa en jamn rimning kan du spruta in lagen i kdttet med en saltspruta.

2.Skala 16k och morot och dela i mindre bitar. Koka upp vattnet i en kastrull och
koka kottet tilsammans med 16k, morot och kryddor. Koéttet ar fardigt nar det
slapper fran en provnal och det sipprar ut en klar saft eller nar du har 85 grader i
den tjockaste delen. (Det tar 1 42 -2 timmar.)

3.Skolj och strimla purjoléken. Koka upp créme fraiche och senap i en kastrull och
lagg i purjoloken. Koka ett par minuter, smaka av med salt och peppar.

4.Skar kalroten i langa tunna strimlor. Fras dessa med smor tills strimlorna ar
mjuka (al dente), smaka av med salt och peppar.

5.Skar upp kottet i skivor och servera med kalrot och purjolok.
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