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Lechon asado - Citrusmarinerad
flaskkotlett med karibisk
coleslaw och rostad sGtpotatis

Citrusmarinerad 1. Om ni vill grilla, ténd grillen. Véirm ugnen till 225°C
fliskkotlett (varmluft) eller 250°C (vanlig).

Gul ok 1st . . i " .
Vitlok 1 klyfta 2. _(:ltrusmurlnerud ﬂqslgkotlett: Grovhugko gul 16k och ligg
® Salt ¥ tsk i en mixerbunke. Tillsdtt pressad vitlék, salt, torkad

oregano, spiskummin och pressad saft fréin apelsin och
lime. Mixa ihop med stavmixer. Hdll éver i en plastpése.
Skir flaskkotlett i tva skivor och Iéigg ner i pdsen. LAt
marinera minst 20 min (gdrna mer).

Torkad oregano 1tsk
Spiskummin > msk
Apelsin1st

Lime1st

Flaskkotlett 300 g 3. Vitldksmajonnds: Blanda majonnés, pressad vitlék och

Vitloksmajonniis salt i en liten skal.

Majonnds Y2 dI 4.Rostad sotpotatis: Skér sétpotatis i smé klyftor. Léigg pé
Vitlok ¥z klyfta en ugnspldat med bakplatspapper. Ringla lite olivolja

® Saltzkrm over potatisen och krydda med salt och nymald

Rostad stpotatis svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 20 min.

Sétpotatis 1 st 5. Karibisk coleslaw: Finstrimla spetskdl. Skala och strimla
® Bokplatspapper 1st mango. Grovhacka koriander. Skér tunna skivor av

jalapeno (jalapefio kan variera i hetta s@ anvéind efter

Karibisk coleslaw smak). Liigg allt i en rymlig bunke och blanda med salt

Spetskal 200 g och vitvinsvindger.

Mango 1 st

Koriander 20 g 6. Citrusmarinerad flaskkotlett: Grilla de marinerade

Jalapeno 1 st fitiskkotletterna ca 2 min per sida, tillaga sedan klart pé

® Salt3krm indirekt véirme (se tips) tills de &r helt genomstekta. Om

® Vitvinsvindger 1 msk ni inte grillar sa stek de marinerade kotletternai en
stekpanna ca 2 min per sida. Ligg 6ver i en ugnsform

Att ha hemma ® och tillaga klart i nedre delen av ugnen ca 5 min.

Bakpldtspapper, Olivolja,

Salt, Svartpeppar, 7. Servera citrusmarinerade kotletter med karibisk

Vitvinsvindger coleslaw, vitldksmajonnds och rostad sétpotatis.

TIPS! Indirekt virme: Léigg endast kol p& ena sidan av grillen. Tillaga sedan klart fiiskkotletterna pa sidan
utan gléd, under lock.



