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KUMMINSTEKT FLASKKARRE
MED SKY OCH POTATIS- OCH RAMSLOKSSTOMP

BO NILSSON, RESTAURANG LINDGARDEN

4 portioner
800 g flaskkarré

1 tsk salt Potatis- och ramsléksstomp

2 krm nymald - 800 g farsk potatis

svartpeppar

* 50 g smor Tillbehor

1-2 msk kummin = =
1 dl smetana eller creme nippe radisor

1 msk smor fraiche « 150 g sockerartor

1 msk rapsolja 25 g finhackad ramslok S et
1 gul lok 3/4 tsk salt
1 morot 2 krm nymald svartpeppar

50 g rotselleri

3-4 dl vatten




Gor sa har

Flaskkarré: Satt ugnen pa 175 grader. Salta, peppra och gnid in kumminfrona pa karrén. Bryn
kottet runt om i smor och rapsolja och lagg det i en ugnssaker form.

Skala 16k morot och rotselleri och skar det i bitar. Lagg dem i formen och hall pa vatten sa att
det tacker ungefar en tredjedel av kottet. Satt formen mitt i ugnen och stek 1- 1 1/2 timme
eller till 70 graders innertemperatur. Ta upp steken ur formen och linda in den i
aluminiumfolie. Lat vila minst 10 minuter. Sila ner stekskyn i en kastrull och koka ihop till en
kraftig sky. Tillsatt aven kottsaften fran steken som vilat i folie.

Potatis- och ramsloksstomp: Skrapa potatisen och koka den i lattsaltat vatten. Lat potatisen
anga av och krossa den grovt med en potatisstot eller visp.

Smalt smoret och ror ner det (utan bottensatsen) i potatisen samt smetana och ramslok.
Blanda forsiktigt och smaka av med salt och peppar.

Tillbehor: Ansa radisor och sockerartor. Fras dem latt i smor.

Servering: Skar kottet i tjocka skivor och servera med sky, potatisstomp och tillbehoren.




BO “BOSSE” NILSSON

Bo Nilsson ar en valkand kock i grytorna pa historiska Restaurang
Lindgarden, ett vardshus med historiska anor. Redan pa 1500-talet huserade
prasterskap och landsting i huset. 1968 grundades Vardshuset Lindgarden.

For 40 ar sedan lockades Bo Nilsson till Gotland och Gutekallaren av
kompanjonen Halling. Darefter blev han delagare och stortrivdes fran borjan
med det goda kamratskapet och lugnet - jamfort med det mer hektiska livet i
Stockholm och Sodertalje. Darefter gjorde sig Bosse ett namn och drev lange
Donners Brunn i centrala Visby.

Favoritravaran ar den gotlandska potatisen, och ovriga rotfrukter. Sjalvklart
satter han sparrisen hogt upp pa favoritlistan och da den vita som han menar
ar en delikatess. Den grona betraktar han mer som en gronsak i allmanhet.



DETTA RECEPT AR FRAMTAGET INOM
PROJEKTET OKAD LIVSMEDELSFORADLING,
EN TREARIG SATSNING PA
KOMPETENSUTVECKLING OCH AFFARSMASSIG
SAMVERKAN, SOM VANDER SIG TILL
GOTLANDSKA LIVSMEDELSFORETAG.

las mer pa
grontcentrum.se/gront-naringsliv/projekt-okad-livsmedelsforadling



