4 portioner

Confit

ca 400 g notkind*
3 kryddnejlikor

1 timjanskvist

1 rosmarinkvist

1 msk salt
3dltalg”

2 vitloksklyftor

Rodkal

ca 600 g rodkal®, strimla fint
1 vitloksklyfta

3 salviablad

1 rosmarinskvist

1/2 gul lok*, hacka fint
1dlréttvin

2 hela kryddnejlikor

1 msk honung

1/2 msk tomatpuré
salt och peppar

*Ingdr i matkassen

\C‘dnf to t Otk

rodka

Langkok pd nétkind med smak av drter, vin och rédkal

N ed
a bolognese

Lagg notkinden i en plastpase tillsammans med salt och kryddor och (&t sté i
kylskap Gver natten.

Varm ugnen till 160°C.

Lagg kinden tillsammans med talgen i en ugnssaker gryta. Stall grytan pa en kall
platta och hetta upp fran medellag véarme. Lagg pa ett lock.

Flytta Over grytan till ugnen da fettet har borjat koka. Lat kinden confiteras i 3
timmar i ugnen tills den &r helt mjuk. Ta ut och [at hela grytan svalna.

Ta upp kinden och plocka bort den grova senan. Lossa kottet genom att dra i det
och mosa med fingrarna. Kottet ska falla ut i tradar.

Lagg kottet i en skal och blandai 1 msk av den smalta talgen som finns kvari
grytan.

Hetta upp en stekpanna och fras confitkéttet krispigt.

Lagg tillbaka kottet i skalen. Sank varmen pa plattan och fras 16k, vitlok, nejlika
och orter. Vand i rodkalen och fortsatt frasa tills den borjar mjukna.
Tillsatt tomatpuré, vin och honung. Se till att det puttrar ordentligt i stekpannan.

Smaka av med salt och peppar da vinet kokat in i kalen.
Vand kottet och at puttra ytterligare en liten stund innan servering.

Confitera dr en honserveringsnwﬁod. Confithoht hitt
kan férvaras i g@asburkar tva veckor i kgﬂshﬁp .
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