Recept pa Klas Lindbergs mat fran Grisforetagardage  n

Flasksylta
Idén med en god sylta ar att fa en riktigt fyllig smak och perfekt konsisten. Kokt rimmad flasklagg,
kokt orimmat flasklagg och varmrokt sida ar bra. Koka allt riktigt mort och plocka det sedan i bitar.

Tricket med att fa konsistensen &r att man ror kottet med salt, sa att det borjar binda ordentligt.
Buljongen som man kokat kottet i innehaller gelatin. Reducerar man den ordentligt, sa kan man
anvanda den som bindemedel. Man ska dock kolla pa den hur den ar nar den stelnat och se att den
verkligen ar hard, koka annars ihop den ytterligare. (Var forsiktig med saltan fran borjan, den
reducerade buljongen brukar vara ganska salt). Smaksattning kan saklart variera, men mjukstekt 6k,
persilja och senap brukar vara toppen.

Ror ner lite varm buljong och arbeta syltan riktigt ordentligt. Syltan ska se kramig ut utan att vara
blot.

Plasta en terrinform och fyll med sylta, satt en likadan form ovanpa och pressa i minst 24 timmar i
kylen.

Attiksmayonaise

2 st daggulor

2 msk grov sot senap

2 msk attika

1 msk senapsfron, grovt stotta

5 dl olja
socker, salt och svartpeppar

Vispa alla ingredienser utom oljan, tillsatt den droppvis och ror hela tiden. Nar den borjar bli kramig
kan man halla i snabbare tempo. Smaksatt med lite socker, salt och svartpeppar.



