Larterrin med dillstekt tuppbrost, tuppkorv, brynt potatis
med vasterbottenost och jordartskockskum samt
kryddgrdonsaker och rodvinsky

Kategori: Varmkoket
Grupp: Varmratt
Mangd: 10 personer

Ingredienser

Tuppbrost

800 g tuppfilé, putsad
30 g dill

100 g hackade hasselndtter
1 g metil

30 g vatten
Larterrin

130 g kalvbrass

100 g gronsaks buljong
55 g kalvbacon

70 g lardo

1 g purjoloksaska
500 g tupplar, putsade



Korv

140 g tupplar, grovmalet
70 g tupp skinn, finmalet
35 g schalottenlok
2 g vitlok
4 g timjan
30 g vatten
5 g citronzest
1 m lammfjalster
4,5 g salt
Vitpeppar
Sas
300 g kyckling fond
80 g 16k, gul
30 g morotter
20 g rotseller
3 g vitlok
2 di vin, vitt
tuppskrov
maizena

Brynt potatis
700 kg mandelpotatis, skalad

1 st bananschalottenlok, skalad
2 g backtimjan

1 st vitloksklyftor, skalade

1,5 cl citronsaft

9 g socker

2 di vatten

150 g smor, brynt

Fyllning till potatis

40 g vasterbottenost, riven
10 g mjolk

15 g creme fraiche

1 st gelatinblad
Jordartkockscreme

200 g jordartsskockor, skalad
0,5 st bananschalottenldk, liten, skalad
0,5 st vitloksklyfta

1 di gradde

1 dl mjolk

50 g aggvita

salt



Overbak

20 g 6k, rostad

15 g tunnbrod

25 g bladpersilja
Citronglaze

80 g citron

70 g honung

1 g svartpeppar krossad

Spetskalsterrine

1 st spetskal a 800 g
1 st vitloksklyfta
40 st timjankvistar
10 g salt
0,5 g bikarbonat
Morot
2 di kycklingbuljong
300 g gul morot, skalad
300 g orange morot, skalad
20 g creme fraiche
salt
svartrpeppar
Gronsaksgarni
10 st steklokar, roda
2 di vatten
3 cl attika
40 g socker
70 g bondbonor, skalade

0,5 ask krasse, klippt

Metod

Tuppbrost

Fixera filéerna och baka i ugnen pa 80° C till en innertemperatur av 73° C.
Kyl sedan ner. Stek sedan filéerna med salt och peppar och dill. Mixa metil
och vatten. Pensla brésten och panera med hasselnotterna.

LArterrin

Skar kalvbacon, bréss och lardo i tarningar. Koka brassen med
gronsaksbuljongen och lat det svalna. Varva kottet med aska i
terrinformar och baka i ugnen pa 90° C anga till en innetemperatur av 85°
C. Lat svalna under press och skar i portions bitar



Korv

Kottet ska vara val kylt. Finhacka 16k och vitlok och lat det koka i vatten ,
citron och timjan tills det mjuknat. Blanda kottet med spéck och tillsatt
darefter vatskan. Fyll i fjalster och baka i ugnen pa 80° C anga.

Sas
Skar gronsakerna i sma bitar och rosta dem tillsammans med benen. Sla

darefter pa vin och vatten sa att det tacker. Lat det koka i 3 timmar,
reducera och smaka av och red av med maizena .

Brynt potatis

Koka potatisen mjuk i saltat vatten.

Hacka 16k och vitlok. Koka i saltat vatten tillsammans med timjan, citron
och socker tills det aterstar 1 liter. Plocka bort timjanen.

Nar potatisen kokat mjuk, hall av vattnet och sla sénder potatisen med en
visp och tillsatt det brynta smoéret.

Blanda samman Iokkoket och den mosade potatisen och hall upp i
spritspase.

Fordela i runda utstickare och varm i ugnen innan servering.

Fyllning till potatis
Blotlagg gelatinbladen. Smalt ost, mjolk och creme fraiche i vattenbad.

Ror i gelatinbladen och hall upp i en terrinform.
Lat stelan och skar upp 110 bitar.

Jordartskockscreme

Dela jordartskocka, 16k och vitlok i mindre bitar. Koka mjuk i gradde och
mjolk.

Mixa slat och smaka av med salt. Lat svalna och blanda med &aggvita. Hall
upp i 2 st sifoner och tryck i 2 patroner i varje. Varm innan servering.

Overbak

Hacka brddet och I6ken i mindre bitar. Blanda hacket med persilja och
toppa potatisen innan serevering.

Citronglaze

Koka citronsaften med honung till 107° C och tillsatt svartpeppar. Kyl
sedan ner.

Spetskalsterrine

Klyfta kalen och lagg i en kastrull. Fyll upp med vatten och tillsatt
vitloksklyftor, timjankvistar, salt och bikarbonat. Lat koka tills kalen ar
mjuk. Ta upp och skar bort roten. Fordela i terrineformar och stall i press.
Lat kallna, skar upp i 110 bitar och varm forsiktigt innan servering.



Morot

Skar den gula moroten i slantar, skiva den oranga moroten pa langden.
Koka resterna av moroten i saltat vatten tills de mjuknat. Sila bort
vatskan och mixa slat med creme fraiche. Smaka av med salt. Koka sedan
morotterna mjuka i kycklingbuljongen. Sila av och kyl ned. Fordela
morotterna och cremen i 110 terrinformar. Varm forsiktigt innan
servering.

Gronsaksgarni

Fyll en kastrull med vatten och lagg i rodléken tillsatt attika, socker och
salt. Lat koka tills I6ken ar mjuk. Kyl ned och dela I6ken pa langden.
Blanda 16k och bénor med olivolja och fordela pa mordtterna. Avsluta med
att klippa 6ver krasse.
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