Grillat glaserat godkalvinnanlar

med rostad paprikasas, slangbonor och vitloksmojo
4 Personer.

Godkalvinnanlar

Fyra 170 g bitar av basta godkalvinnanlaret
200 g vit sirap

5 g farsk riven ingefara

1 skivad réd chili

2 lime (zest, filé och saft)

2 apelsiner (zest, filé och saft)
1 finhackad gul 16k

50 g vitvinsvinager

Rostad paprikasas:

6 dl mork kalvfond

4 roda paprikor

4 schalottenlok

2 msk creme fraiche

Vitlbksmojo

16 slangbdnor

5 vitlokar

1/2 dl olivolja

1 lime

15 g farsk koriander

salt, peppar och socker

Gor sd har:

1. Koka ihop sirap med ingefara, chili, citrus, l@éh vinager, lat koka tills det ar simmigt.
Koka ihop kalvfonden. Dela och karna ur paprikah mxsta den under h dvervarme tills
skalet ar svart. Skala den..

2. Skala och hacka loken. Fras I6k och paprikadrsidall kalvfonden pa I6k och
paprikafraset, lat koka ihop ytterligare. Mixaasilich smaka av med salt, peppar och ev. lite
vinager. Montera med creme fraiche.

3. Koka slangbonorna i saltat vatten och kyl nende

4. Baka vitloken i ugn pa 150°C i 30 minuter. Léalsa. Pressa ut kottet och lagg det i en
kastrull med olivoljan. Koka upp och smaksatt metkkaft, salt, pep par och lite socker Lat
kallna och blanda sedan i hackad koriander. Vaamg&iénorna i mojon.

Grilla kalven och pensla den med glacen.




