Grillat far/lamm med fiankal och farsk kalslaw
Recept fran matfestivalen 4 juni — Christofer Johansson

Fankal & farsk kalslaw, 4 personer

1 litet farskt spetskalshuvud alt farsk vitkal

1 fankal

1 bit rattika, gdrna gron istapprattika men det gar ocksa bra med radisa eller vanlig rattika
3 salladslokar

1/2 dl majonnas

1 dl smetana eller creme fraiche

En rejal bunt farska orter, blanda garna oregano, dill, persilja, dragon, koérvel, mynta eller
precis vad du kanner for.

Zest fran 1 lime

Salt och nymalen svartpeppar

GOr sa har:
1. Skiva kal, fankal och rattika tunt pa en sa kallad mandolin. Har du inte det gar det bra
med en vass kniv och strimla sa tunt du bara kan.
2. Strimla salladsloken och blanda sedan med grénsakerna, majonnasen, creme
fraiche/smetana och zest fran lime.
3. Finhacka alla 6rter och vand ner det sista samt smaka upp med salt och peppar.
4. Lat garna blandningen sta och dra i kylen nagra timmar innan servering.

Grillat far/lamm i 6rtmarinad
4 personer

1 vitloksklyfta

% dl olivolja

1 rejal bunt blandade o6rter: garna oregano, timjan, rosmarin, persilja, dragon, kérvel, mynta
eller vad du far tag i. Var inte radd for att blanda olika sorter

Salt och nymalen svartpeppar

Gor sa har:
Anvand en matberedare och mixa allt till en grov marinad, det gor inget om det ar bitar av
orterna.

Anvand garna bog, rostbiff eller tunnbringa pa far/lammet och skiva det tunt i langa platta
strimlor/breda band. Var inte radd att ha med fettet da det ger smak och smalter gott vid
grillning. Marinerna sedan kottet 6ver natten i marinaden. Trd sedan kottet pa spett likt en
kebab och grilla runt om till ordentlig grillyta. Sla in spetten i folie och lagg pa locket pa
grillen, 13t sedan spetten ga pa eftervarme ca 30 minuter sa att det blir mora och goda. Se till
att det inte ar for varmt i grillen nar de gar pa eftervarmen, kring 150 grader ar lagom.

Serveras spetten med kalslaw och toppa med saltrostade pumpakarnor och mycket orter.
Det gar ocksa utmarkt att fylla allt i pitabrod, kebabbrdd eller tortillas.



