Fliskfilégryta med plommon och syltlok.
8 portioner.

Flaskfilé, 1,2 kg.

Gul 16k, 2 st.

Gradde , 4 dl.

Rodvin och vatten, 4 dl.
Konc kalvfond, 2 msk.
Katrinplommon, 200 g.
Syltlok, 2 dl.

Brun redning.

Smor, rapsolja.

Persilja.

Potatis

Gor sa hiir:

Skar kottet i skivor.

Nar det tillagas 1 gryta behdver man inte putsa bort sa mycket av fettet utan det kan f6lja
med.

Skala och hacka den gula loken.

Bryn kottet med smor i en medelvarm gryta.
Tillsatt 16ken, vand runt och fortsitt med gradden, vatten, rodvin och kalvfond.

Koka upp och vind ner grovt hackade katrinplommon samt avspolad syltlok.
Sjud grytan i 10 min. Red med brun redning och sjud négra minuter till.
Smaka av med salt och peppar.

Stro over hackad persilja.

Skala och koka potatis

Servera pa varma tallrikar.

Lycka till!



