Oviksgratangerna 25-02-25

Skomakarlada
12 port
Ryggbiff (ca. 1800 g) 12 skivor

Salt och svartpeppar

Purjolokar 3
Bacon 420 ¢g

Hackad farsk persilja 3 dl

Rodvinssas:

Schalottenlokar 6
Vitloksklyftor 6
Tomatpuré 3 msk
Rédvin 9dl
Vatten 9dl
Kalvfond 6 msk
Torkad timjan 3tsk
Torkad rosmarin 3 tsk
Svartpeppar 3 krm
Smor
Potatismos:
Potatis 2700¢g
Matlagningsgradde 6 dl
Smér 6 msk
Salt 3 tsk
Svartpeppar 3 krm
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Rodvinssas:

« Skala och finhacka Lok och vitlok. Stek Lok och vitlok mjuka i smor utan att det tar farg.
Stek med tomatpurén nadgon minut. Hall pa rodvinet och Lat koka ner till halften.

e Tillsatt vatten, kalvfond, timjan, rosmarin och peppar. Lat koka ner till halften eller tills
sdsen har en god och kraftig smak.

e Sila sésen och vispa ner smoretiklickar. Smaka av med salt och ev mer nymalen
svartpeppar.

Potatismos, kétt och topping:
e Skala och tarna potatisen. Koka mjuki lattsaltat vatten, ca 10 min.

e Hall avvattnet och mosa med en stot direkt i kastrullen. Varm gradden och ror ner lite i
taget. Klicka ner smoret. Smaka av med salt och peppar.

« Skiva purjolok och skér bacon i mindre bitar. Stek bacon och purjolok 4-5 min. Blanda
med persiljan.

o Salta och peppra kottet. Steki smor 2-4 min per sida. Lat kottet vila en stund innan det
skars upp i skivor.

e Lé&gg potatismos pé tallriken. Toppa med biff, rodvinssés, bacon och purjolok.
« Servera skomakarladan direkt, gérna toppad med lite extra persilja.

Klart!

Skomakarlada

Skomakarlada ar en matréatt som tillhor det vi i Sverige kallar for husmanskost och har atits
lange i Sverige .

Skomakarlada ingredienser

Skomakarlddan bestér traditionellt av en skiva stekt biff som ats tillsammans med potatismos,
s&s samt tillbehor som vanligtvis bestar av tarnat bacon och purjolok, som man lagger ovanpa
biffen. Ibland, nar ratten &r mer lyxig, anvands oxfilé istallet for biff.

Under 1960-talet var det vanligt att ata ratten med skinkbitar och hackad graslok istallet for
bacon och purjolok. Andra vanliga tillbehor ar saltgurka eller rédbetor.

Historia

Det &r inte helt klarlagt varifran skomakarlédan kommer, men tros ha uppstéatt under 1800-talet
som ett billigt och méattande alternativ for fattiga familjer. Ratten har darfCr aven kallats
fattigmansbiff.



