Tialknol av alg

cal,5 kg agstek (fryst)

Till lagen:

Y5 dl salt

1 msk socker

Y liter vatten

1 msk Ortkryddor ( t.e.x basilika,
dragon och provensalska kryddor)

Kall sas: Graddfil, riven pepparrot och lite worcestersas.

Potatissallad till tjalknol:

Tarnad potatis pa burk

Gréaddfil

maj oNnas

Svartpeppar

strimlad vitkal (strimla med en osthyvel)
Djupfrysta arter

Riven pepparrot

Strimlad purjol 6k

Gor sa hér: Lagg det frusna kottet pa galler dver en langpanna. Stéll in i ugn paca
80 grader och berékna stektiden till ca10 timmar (ex. 1.5 kg tar ca 10 timmar).
Vand gérna steken efter halvatiden och stick in en termometer i den tjockaste
delen. Avbryt stekningen vid 70 grader.

Blanda en lag av salt, socker och vatten. Ror i 6rtkryddorna. L&gg steken i lagen
medan den & varm och |&t liggai ca 5 timmar. Tag upp den ur marinaden och
forvaraden pa vanligt sétt. Kottet ska marinerasi en trang bunke eller plastpase.
Vand steken ett par ganger.

Servera kottet i tunna skivor. Gor en god potatissallad till. Forslag finns har ovan.
Blandatill en sds av graddfil, riven pepparrot och lite worcestersas.

Smaklig maltid!
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