RECEPT

KARAMELLISERAD MOROT

MED ORTSAUTERAD ROTFRUKTSMIX, DRAGONEMULSION,
FRITERAD POTATIS & ROTFRUKTSFYLLD KYCKLING

"Jag ville I&ta moroten std i
centrum och samtidigt visa hur
mycket man kan géra med rot-
frukter genom att anvénda dem
pa flera olika sétt i samma ratt.
Den karamelliserade moroten

far sétma och djup, medan den
sauterade och friterade rotfruk-
ten ger spdnst och krisp. Drag-

onen binder ihop smakerna och
kycklingen goér ratten komplett.”

- Peter Svanberg

Peter Svanbergs signaturrdtt i Roots Rotmdstare 2027. ,/ > -

Tillagning

Karamelliserad morot (12-15 min)

1. Dela moroten pd léngden och salta p&
snittytan.

2. Hetta upp smér i panna.

3. L&gg i mordtterna med snittytan neddt.
Stek pd ldg vérme 5-7 min.

4. Tillsatt timjan, vitldék och sirap.

5. H8j v&rmen och 6s mordétterna tills de ar
glansiga och karamelliserade.

Ortsauterad rotfruktsmix (5 min)
1. Hetta upp en ny stekpanna med lite olja.
2. Nar oljan ar riktigt varm — 18gg i
Rotfruktsbasen.

3. Sautera snabbt for att f& férg och
bibehdllen spdnst.

4. Blanda med persilja, citron, salt och

peppar.

Friterad potatis med dragon (5 min)
1. Varm frityrolja till ca 170-180°C.

2. Fritera riven potatis tills gyllenbrun.

3. Légg pd papper, salta och smakséatt med
dragonpulver.

Ingredienser (ep)
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Karamelliserad morot

1 kg Morot skalad KRAV (art nr 1199)
150 g smor

5 kvistar timjan, farsk

2 klyftor vitldk

2 msk sirap

Ortsauterad rotfruktsmix
200 g Rotfruktsmix bas 1,1 mm vac
(art nr12593)

2 msk rapsolja

persilja, hackad

1 citron

salt & svartpeppar

Friterad potatis med dragon
300 g Potatis riven 1,1 mm

(art nr1068)

dragonpulver (mixad torkad)
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Fortsattning pd ndsta sida.



RECEPT

KARAMELLISERAD MOROT

MED ORTSAUTERAD ROTFRUKTSMIX, DRAGONEMULSION,
FRITERAD POTATIS, ROTFRUKTSFYLLD KYCKLING

Tillagning

Rotfruktsfylld kyckling (15-20 min)

1. Vispa farskost med lite maizena

(5 g maizena/100 g farskost), salt och peppar.

2. Blanda med lika delar Rotfruktsmix.

3. Blanda i hackad persilja, I6gg pd sprits.

4. Skar ett snitt igenom kycklingen s& du bildar en
ficka frén den tjockaste delen.

5. Fyll kycklingen med farskost-/rotfruktsmixen.
6. Rulla kycklingen tight i plastfilm.

7.Pochera i ca 10 minien gryta med vatten.

8. Varm en stekpanna och l&dgg i smor.

9. Ta ut kycklingen ur plasten och bryn den

i smoret.

10. Tillsatt lite mer smér och timjan.

11. Os kycklingen.

12. L&t vila 3-4 min innan den skdrs upp med ett
snitt.

Dragonemulsion

1. Gér en majonndsbas.

2. Smaksdatt med dragonolja
3. Justera syra och konsistens.

Ingredienser (ep)
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Rotfruktsfylld kyckling

6 st kycklingbrést, helst med skinn
200 g Rotfruktsmix 50/50 forkokt |
3x3 mm (art nr 31623)

2 tsk maizena

200 g farskost

10 g persilja, hackad

10 g timjan, hackad

I
I
I
50 g smor I
I
I
[

Dragonemulsion

200 g majonnds

50 g dragonolja (férsk dragon
mixad med rapsolja och silad ge-
nom chinois)

10 g vindger |
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