KOTT

Ra&bitt med potatisvattior

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Sveriges Masterkock-vinnaren Christin Kashou bjuder pd rébiff med potatisvafflor, ur sin
nya bok Finger food.

Se fler recept och las mer om boken
Finger Food &r utgiven av Bonnier Fakta. Foto: Pelle Lundberg.

Viktigt att ta2nka pa? a?r att ko2pa bra ko?tt. Christin brukar anvagnda sig av lo2vbiff
av innanla?r eftersom det a2r smidigt aft ska2ra ja2mfoert med en hel bit, men fo2r
traditionalisten ga?r det lika bra med oxfile?.

Tips! Rébiffarna kan du éven servera med friterade rispapper eller i friterade wontonark
(recept i boken).

INGREDIENSER

Potatisvafflor
75 g smor

2 dl vetemisl

1 tsk bakpulver

1 krm salt



1.5 dI mjslk

1 st agg

5 st medelstora potatisar av fast sort
2 msk smér till graddning

Rabiff

300 g lovbiff av innanlar

1 st bananschalottenlok

1/2 kruka graslok

2 msk kewpie-majonnds

1 msk japansk soja

1 msk bubu arare (puffat ris)
salt

Till servering

vattenkrasse
1 msk kimchirostade sesamfron

GOR SA HAR

Potatisva2fflorSmazglt smo?ret.

Blanda vetemjo?l, bakpulver och salt i en ska?l.

Tillsa2tt lite mjo2lk i taget och vispa.

Tillsa2tt a2gg och smo?r och vispa ihop till en sla2t smet.

Skala potatisen och riv den fint, krama ur vattnet och blanda ner potatisrivet i
smeten.

Gra2dda vagfflorna i smo2rat vaeffelja?rn.

RagbiffSka?r ko?ttet i sma? bitar.

Finhacka schalottenlo2k och gra2slo2k.

Blanda ko?tt, schalottenlo2k, gra2slo2k, majonna?s, soja och bubu arare.



m Smaka av med salt.

La2gg upp ra2biffar pa2 en ba2dd av krasse och toppa med sesamfro2na.

Q Servera med nygra2ddade va2fflor.



