4 személyre Barcsak ismertem volna mar kordabban is ezt a fogast, hiszen pontosan az a fajta
2 vastag vagy 6 nagyon zsenialis mindennapi étel, amit annyira imadok. Lényegében amolyan haséféleség.
vékony szelet husos fiistélt  AKivel csak beszéltem réla Svédorszagban, mindenkinek megvolt hozza a maga
baconszalonna, azelérhets  kedvenc receptje - ezitt azenyém. Az egyetlen dolog, ami a jelek szerint altaldnos

.

legjobb mindségii érvényl, hogy az ételnek korabbrél maradt hust és burgonyat is tartalmaznia
« 2szal f6tt, fiistolt vagy kell. Az alapelv, hogy minden hozzaval6t nagyjabol 1-2 cm-es kockakra kell
kézonséges kolbasz, vagdosni, és ahogy sorra keriilnek, tigy adagold a serpenyébe. Folyamatosan

azelérhetd legjobb mingségii  vagdoss és pirits egészen addig, amig minden szép puhara nem siil. Ha Iatni akarod,
300 g fott marhaszegyvagy ~ Svédorszagban hogyan készitettem el, kattints a www.jamieoliver.com/how-to
mas maradék fétt his weboldalra.

80 g lehéjazott szalami

o

* 2kisebb megtisztitott A svédek talalaskor mindig rdiitnek egy nyers tojassargdjat a tetejére. Lehet,
véréshagyma hogy ez sokak szamdra riaszt6, de érdemes megfontolni, hiszen amikor hozza-

* 3nagy felnegyedelt latsz az evéshez, dsszekevered az ételt, amelyet tovabb gazdagit a tojds, amint
sargarépa lassan megf6 a forré hozzavalokon.

1 kg tisztara surolt burgonya
néhany szal frissrozmaringés  Tegyél fel kbzepes langra egy jékora, de nem tul mély, letapadasmentes serpeny6t.
kakukkfiiletépkedettlevelei  Apritsd fel a baconszalonndt, és piritsd 2-3 percig, amig a zsir elkezd kiolvadni beléle.

.

* tengeri s6 és frissen 6rolt Ezalatt vagdald aprd kockakra a kolbaszt, a marhaszegyet meg a szaldmit, és szép
fekete bors sorjaban dobalj mindent a serpenyé&be. Tedd ugyanezt a hagymaval, a sargarépéval,

* 4fiirjtojas a burgonyaval és a zéldf(iszerekkel is. Folyamatosan kavard, hogy oda ne kapjon,

* egy iiveg kapros savanyisag  és a fakanallal mindig kapard fel a serpenyd aljahoz tapadt sok finomsagot. Ha til
atélalashoz gyorsan siilne, mérsékeld alatta a langot. Késtold meq és ellendrizd az izét: a fiistolt

hidsok miatt valdszintileg elég sés lesz, de ha sziikséges, akkor adj hozza még egy

Az 6ntethez csipetnyi s6t meg borsot.

* 1kavéskanal j6 mindségi
mustar Folyamatosan kavargasd, és kb. 20 perc piritas utan, amikor a répa és a krumpli mar

¢ 1evékanal j6 mingségi megpuhult, készitsd el az 6ntetet: minden hozzavaléjat gydijtsd eqy bef6ttesiivegbe
almaecet (havan akapornak virdga, tedd félre). Rdzd fel az iiveget, a tartalmat éntsd a serpe-

* 3evdkandl extrasziizolivaolaj nNyGbe - a savanykas iz meg a zsiros hus istenien illik majd eqyméashoz. Gondosan

+ egy kis marék finomra valaszd szét a tojasfehérjéket a sdrgajatdl, és tedd félre. Ha akarod, a sérgajat
apritott friss snidling a héjaban hagyhatod, és mindenki maga adagolhatja majd az ételéhez. Ez eqy kissé

« egy kis marék durvara apritott Szertartasos jelleget ad az étkezésnek.
friss kapor )

* egy kis marék friss Kanalazd az ételt a tanyérokra. Minden kupac tetején csindlj egy kis mélyedést,
petrezselyem letépkedett és Ontsd bele a tojassargdjat (vagy Ultesd bele héjastdl). Kistanyéron kinald mellé
levelei a kapros savanyusagot, és ha van kaporviragod, apritsd fel, és szérd ra azt is. A finom

hidsos egyveleg, a selymes tojassargdja, az 6ntet savanykas ize meq a zdldf(iszerek
lidesége tébolyitd dsszedllitas. Ki kell prébalnod!
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