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Ekologisk gourmetserie, peppar

Ekologisk gourmetserie - recept av Konrad Geiger

Pepparstek pa fliskfilé med Tellicherry

Till 4 personer: (Forberedelsetid: 70 min / tillagningstid: 50 min)
Pepparstek: 12 flaskfiléskivor a 60 g, 3 msk Tellicherry
urskogspeppar (Herbaria) , grovt mortlad, salt, 1 msk
ghee, 12 purjol6ksstrimlor, 10 cm langa och 2 cm breda
Till ananas-macadamia-relishen: 200 g farsk ananas,
fint tdrnad, 100 g farsk mango, fint tarnad,

30 g macadamianétter, rostade och hackade,

1msk bladpersilja, grovt hackad, o,5 dl olivolja,

1 msk vit balsamico, salt

Ingefdrs- och sotpotatispuré: 250 g s6tpotatis, 1dl
kokosmjolk, % tsk rasocker, % msk farsk ingefara, fint
hackad, salt, 1tunn skiva sétpotatis, 250 g kokosfett
Ingefdrs- och potatispuré: 250 g potatis, bla kongo,
1dl kokosmjalk, % tsk rasocker, % msk farsk ingefara,
fint hackad, salt, 1tunn potatisskiva, 250 g kokosfett

Satt ugnen pa 150°. Vand medaljongerna i Tellicherry urskogspeppar, linda
purjoldksstrimlorna runt om och krydda med salt. Hetta upp gheeien
stekpanna och bryn koéttet pa bada sidor pa medelhég varme i 2 minuter.
Efterstek ca 8 minuter i ugnen i en ugnsfast form. Servera med relish.

Till ananas-macadamia-relishen: Blanda alla ingredienserna och smaka av
med salt. Stall in i kylskdpet och servera kall.

Ingefdrs- och s6tpotatispuré: Skala bada potatissorterna, skar dem i tarningar.
Angkoka dem mjuka var for sig, det tar ca 30—40 minuter. Koka upp kokosmjolk,
socker och ingefdra, minska varmen och |at blandningen sjuda 10 minuter.
Passera den darefter. Pressa potatisen genom en potatispress. Tillsatt het
kokosmjolk och ror till en slat puré, smaka av med salt. Fritera en potatisskiva
av bada sorterna i en lag kastrull i kokosfett. Dekorera purén med skivorna.

Du hittar fler lackra recept pd www.alltgott.se
Importor: miinchmedia, herbaria@munchmedia.se, 070 938 55 53



