Recept av Richard Bornefors.
Godkalvrygg “sous-vide 56” med potatisstomp, friterad 16k och appelcidersky.

Gaggenau-produkt: vakuumlada, kombiangugnen, Teppan Yaki
Forberedelser: 45 minuter
Tillagning: 4 timmar

Vila innan servering: 10 minuter
Ingredienser 4-6 personer:

Godkalvrygg
500-600 g godkalvrygg

smor

Appelcidersky

8 vitpepparkorn (férvillda i 4nga vid 100 % anga och 100°C i ca 20 minuter)
50 g rorsocker

4 dl kalvfond

2-3 msk appelcidervindger

Potatisstomp

1 kg tvédttade Amadine-potatis med skal

2-3 dl gradde

200 g urkdrnade och skivade Kalamata-oliver

200 g strimlade, soltorkade tomater
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salt
svartpeppar

100 g riven firsk parmesan

Friterad 16k

3-4 dl rapsolja

4 skalade och tunt hyvlade schalottenlokar
1 dI siktat mjdl

2 aggvita

1 msk vatten

strobrod eller panko

Garnering

blomsterkrasse

Tillagning
Skér bort senor fran gédkalvryggen och undvik att
skéra bort fett. Gnid in med salt och lagg i

vakuumpase samt forslut pa lage 3 i vakuumladan.

Sétt kombiangugnen péa sous-vide-ldge och 56 °C.
Lagg in kottet pa ett perforerat bleck och sétt tiden pa

3,5 timmar.

Krossa den forvéllda vitpepparn i en kastrull och smélt
ihop med rorsockret. Nar allt smélt ihop som en
karamell tillsatt kalvfonden. Smaka av med
appelcidervindger och salt. Lat sdsen koka ner till en

simmig konsistens.

Dela potatisen och lagg dem pa ett perforerat bleck.

Sitt kombiangugnen pa 100 % anga och 100°C. Sitt

tiden pa 25 minuter. Stick potatisen och kolla att de &r
klara. Lagg potatisen i en gryta och "stompa” med en

trasked. Tillsétt grddde, oliver och soltorkade tomater.

GAGGENAU 2



Skér upp kottet och servera pa varma tallrikar med
potatisstompen, den friterade 16ken och

dppelciderskyn. Garnera med blomsterkrassen.

Smaka av med salt och svartpeppar. Hall varmt pa

hallen. Innan servering tillsatt parmesan.

Hall rapsolja i en kastrull och koppla koksensorn till
héllen. Satt pa 160 °C. Skiva den skalade I6ken pa
mandolin eller tunt med kniv. Vispa dggvita och tillsatt
vatten. Vand I6ken i mjol, sedan i dggvita, sedan i

panko och fritera dem gyllenbruna. Lat rinna av pa

papper.

Varm upp Teppan Yaki eller stekpannan till 180°C. Ta
ut kottet fran pasen och torka av med papper. Lagg

smor pa Teppan Yaki och lagg kottet pa. Det ska fa en
rejal stekyta. Lat kottet vila i 10 minuter pa ett galler s&

eventuell vatska kan rinna av.
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