Arets Ratt 2025

Langbakad lammtaco ”Barbacoa” med kryddor fran hela
varlden.
En rétt att samlas kring

"Med Arets Ratt 2025 vill jag inspirera till matlagning som samlar manniskor och skapar
gemenskap i kbket. Att laga mat tillsammans &r ett fantastiskt sétt att knyta band och skapa
minnen. Genom att laga Arets Ratt 2025 vill jag inspirera till lekfullhet och nyfikenhet - en
taco kan passa alla, bara man vagar testa sig fram. Jag vill utmana det svenska folket att
vdga testa nya saker, laga mer mat och ha kul i kéket!" - Michael Andersson, Arets Kock
2024.

4 personer, ca 4-5 timmar.

Ingredienser:

Kott:

Ca 600 g lammstek, eller 2-4 lammbogar (lammframdel) med ben eller lammbringa.
2 msk smor- och rapsolja.

Lammrub — torr kryddblandning

Del 1 (rostas i stekpanna):

1,5 msk hel spiskummin

1 msk korianderfrén

1,5 msk fankalsfrén

2 msk hel svartpeppar

1 tsk hel nejlika

2 tsk Persillade (fardig kryddblandning, gar att utesluta)

Del 2 (mixas med Del 1):
1 msk paprikapulver
2 tsk rokt paprikapulver



2 tsk vitlokspulver
3 tsk Iokpulver
3 tsk torkad oregano

2,5 tsk torkat korianderblad
2 msk salt

Marinad:

1 st liten silverlok

2 sttomater

10 st vitloksklyftor

2 st farska gréna jalapefos
4-6 tsk chipotelepaste

1 | vatten

2 tsk salt

Gryta

2 msk smor- och rapsolja
1 msk tomatpuré

2 st silverlokar

2 sttomater

10 st vitloksklyftor

1 st apelsin, juice och skal
2 st lime, juice skal

2 st tarningar kycklingbuljong
3 st kvistar farsk timjan

4 st lagerblad

1 kvist farsk rosmarin

1 kruka koriander

2 msk socker

1 st kanlestang

2 msk salt

4 dl apelsinjuice

En flaska ljus 61 (33 cl)
Vatten



Salsa:

1 st grona eller roda tomater
1/2 rott dpple

1 st farska grona jalapenos

5 st vitloksklyftor

2 silverlok

% kruka persilja

2 kruka koriander

0,5 liter vatten + 1 msk salt
Salt

Socker

Y2 msk gron tabasco eller V2 tsk rod tabasco
Y2 msk dppelcidervindger

Salsa, pico de gallo:

3 st tomater

1 st silverlok

1 farsk gron jalapeno
1 kruka koriander

2 st lime, juice och skal
1 vitloksklyfta

1 tsk socker

2 krm salt

Tillbehor:

Sma tortillabréd, ca 8-12 st.
Smetana

Metod

Metod kott:

e Kottet behover inte putsas. Hetta upp olja i en panna och bryn kéttet runtom tills
det far fin stekyta.



e Lat detsta at sidan medan du forbereder kryddblandningen.

Metod lammrub:

e Rosta alla kryddori del 1ien torr stekpanna pa medelvarme i cirka tva minuter.

e Nar kryddorna borjat sprida sin doft, mixa dem med ingredienserna i Del 2 tills du
far en fin och jamn blandning.

e Massera in rubben ordentligt i det stekta eller grillade kottet och 1at det vila i kylen
i minst fyra timmar, helst dver natten for att smakerna ska hinna satta sig.

e Detta gar att forbereda dagen innan eller tidigare.

e Tips: spara kryddblandningen som blir ver till i en glasburk som &r perfekt att
anvanda till grillning av tex kyckling, n6tkétt, lamm eller gronsaker.

Metod marinad:

e Skar upp och ta ur kdrnorna ur jalapenon.

e Koka upp vatten med salt och under tiden, klyfta |6ken och tomaterna.

e Nar vattnet kokar, lagg ner I6ken, tomaterna, hela vitloksklyftor och jalapenos.

e Ta bort kastrullen fran varmen och lat allt std och dra i cirka 10 minuter.

¢ Sila bort vattnet och mixa de kokta ingredienserna tillsammans med
chipotlepastan till en slat marinad.

e Stall &t sidan.

Metod gryta:

e Séattugnen pa 150°C.

e Skiva I6ken och tomaterna, och riv skalet av lime och apelsin utan att fa med det
vita.

e Hetta upp en gjutjarnsgryta eller kastrull som tal ugnsvarme pa lag véarme och fras
rapsolja och tomatpuré pa lag varme.

o Tillsatt I6ken och stek i cirka en minut tills den mjuknar, och férdela den sedan
jamnti botten av grytan.

e Lagg pa ett lager av tomatskivor och tillsatt vitloksklyftor, timjan, lagerblad,
rosmarin, koriander och kanelstang.

e Lagg ner det kryddade kottet och hall 6ver buljongtérningarna, marinad,
apelsinjuice, limejuice, 6l, samt lime- och apelsinskal.

e Fyll pa med vatten sa att kottet tacks.



e Tack grytan med ett lock lat sta i ugnen i ca fyra timmar. Kottet ar klart nar det
enkelt slapper fran benet. Om du har anvant en lammdel utan ben, ar kéttet klart
nar det gar isar enkelt.

e Vid behov, It grytan sta ytterligare 30 minuter, eller tills kottet slappt.

e Nar kottet ar klart, ta upp det och lat det vila i en ugnsform.

e Stall grytan pa spisen och reducera sasen till halften pa medelstark varme.

e Taur kanelstangen ur grytan. Anvand en mixerstav for att mixa alla ingredienser
som ar kvar i grytan till en slat och fyllig sas.

e Smaka av med salt, peppar och eventuellt lite socker vid behov.

e Lagg sedan tillbaka kottet i grytan.

e Tips: Grytsasen kan frysas in for att anvandas till en ny grytbas, till soppor eller som
sas. Sasen passar perfekt till kyckling!

Metod salsa:

e Dela jalapeno och adpple, och ta bort kdrnhusen.

e Klyfta tomat och |6k i mindre bitar, koka samtidigt upp vatten och salti en kastrull.

e Laggiallaingredienser i det kokande vattnet och dra av kastrullen fran varmen, lat
vila i vattnet i ca 10 minuter.

¢ Sila av och mixa till en slat sas.

e Smaka av med koriander, persilja, appelcidervindger, salt, tabasco och socker.

e Latsvalnaikylen innan servering.

e Denna salsa gar att forbereda dagen innan.

e Tips: spara sasen som blir dver i kylen, passar perfekt till fisk, skaldjur, kyckling eller
gronsaker.

Metod salsa pico de gallo:

e Delatomaterna och skrapa ur innehallet.

e Tarnatomat, 16k och jalapefio i sma, fina térningar.

e Hacka koriandern och riv vitloken.

e Blanda allti en skal tillsammans med limejuice, limezest, socker och salt.
e ROrom och |at salsan std och dra at sig smakerna.



Servering

Vid servering, bred smetana pa ett litet tortillabrod. Anvand en tang for att lossa
kottet fran benet och servera det med den smakrika sasen fran grytan.

Toppa med salsa och pico de gallo.

Tips: Grytan gar att forbereda och tillaga dagen innan. Innan servering, varm
grytan i ugnen pa 120 grader tills den ar varm.

Samlas vid bordet och njut av Arets Ratt 2025!



