Secreto |Iberico med mojo rojo

Kock: Gino Fraiman Tid: 45 min Portioner: 4

Mojo rojo p& mitt vis. Snabbt och enkelt! Mojo rojo ar en sas med sitt ursprung pé
Kanariedarna i Spanien. Passar perfekt till grillat.

INGREDIENSER

Mojo rojo
4 skivor bréd (nédgon dag gammali)
2 burkar eller ca 400 gram grillad marinerad paprika
4 st vitloksklyftor
2 msk rokt paprikapulver
2 tsk malen spiskummin
3 msk rédvinsvinager
Ca 1 dl matolja
salt och peppar
800 gram secreto iberico (gér ocksd bra med flaskfile eller kotlett)
600 gram rostad potatis
3 paket (ca 400 gram) broccolini (alternativt smé broccolibuketter)



GOR SA HAR

Borja med att blétlagga brodet i ca 1-2 dl vatten. L&t inte ligga for lange, ska
vara blétt s& det mjuknar men inte s& att det fallar isér nar du forsoker ta upp
det fran vattnet. Pressa forsiktigt ut en storre del av vattnet.

| en mixer, eller med hjalp av en stavmixer, s& mixar du den grillade paprikan
tillsammans med resten av ingredienserna och det blétlagda brédet till du fér
en slat sés. Salta och peppra i efterhand sé& du inte rékar 6versalta sésen.
Brodet gor att det binder ihop sésen och gor den tjockare i konsistensen.

Salta och peppra Secreto ibericon innan du lagger den pa grillen. Grilla ca
1-2 minuter pé varije sida innan du later kéttet vila ca 10 minuter.
Innertemperaturen ska ligga pé& ca 60-63 grader. Flask rekommenderas att
tillagas upp till 70 grader for att minska risken fér bakterier osv. Men du véljer
sjalv hur tillagat det ska vara.

P& restaurang serveras den "aldrig" éver 65 grader. Som du ser pa bilden s&
ar kottet fortfarande lite rosa, men tillrackligt tillagat for att vara sakert att ata.
Servera kottet med mojo rojo och rostad potatis, samt vitldksfrasta broccolinis.



