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Flaskfilé med anklever, farska fikon
och portvinssas

Det har behovs till 10 pers:
1250 g flaskfilé

2% tsk salt

5 krm svartpeppar

2% msk smor

5 skivor ankleverterrine (200 g)
15 potatisar

2% msk olivolja

10 fikon

200 g farsk babyspenat

Sas:

5 dl portvin

2% dl rodvin

4 msk koncentrerad kalvfond
2% msk socker

3 kvistar rosmarin

2% tsk maizena majsstarkelse
1,25 dl vatten

1,25 krm mald peppar

Vinférslag

Till anklevern passar alla
sorters vin egentligen,

den véghalsige kan servera
(a} A

GoOr sa har:
1. Satt ugnen pa 125°.
2. Sas: Lat portvin, rodvin, kalvfond och socker
koka ihop till halften

tillsammans med kvistarna rosmarin. Ta upp
rosmarinkvistarna och

red av sasen med maizena utrort i vatten.
Smaka av med peppar

och eventuellt salt.
3. Putsa bort hinnor fran filén och krydda med
salt och peppar.

Bryn den i smor runt om. Satt i en
stektermometer i den tjockaste

delen och stek kottet fardigt mitt i ugnen till
62°.
4. Gor under tiden potatisen. Skala och skiva
potatisen pa langden.

Stek den mjuk i olja ca 4 min per sida i panna
med slapplatt-

beldggning. Lagg dem pa ett fat tack med folie.
5. Ta ut kottet och I3t det vila minst 10 min
innan det skivas.

Dela ankleverskivorna pa langden. Férdela
potatisen mitt pa

varma tallrikar och lagg anklever och kott
ovanpa. Lagg fikon

och spenat runt om. Varm sasen och servera
den till.



