
Inbokod fliiskfil6
8 pers.

2 st. f lciskfil|. ca 1400 9
4 st. frysto smordegsplottor
8 st. skivor pormoskinko
40 blod fcirsk bosiliko
2 dl riven pormesonost
6 dl kraftig kolvbuljong
1 dl vitt vin
ev. mojsstcirkelse eller Maizenoredning
L,2 kg pototis
2 st. rodlok,
300 gr ostronskivling
smor och oljo ti l l  steknig
2 st. ogg till pensling
solt och peppar

Til lbehor
Sollqd

S<itf ugnen p&tZS groder.
Putso fildnfri fr8n hinnor, skcir upp den isidon och f l<ik ut den pd en
skcirbrcida. Ldt degplottorno tino.
Strimlo skinkon och hocko bosilikon. Fordelo blondningen pd fildn och stro over
pormesonosten. Vik sommqn f ildn och fcist ihop med tondpetore. Kryddo
kottet med solt och peppor.

Stek f il6n runt om i lite smor i stekponno el likn. Efterstek i ugn i
cq 15 minuter. LEt den dtirefter vilo i co 10 min.
OB5! 6lom inte to ur tcndpetorno.
Koko ur ponnon med buljongen och vinet. Red den med mojsstcirkelse utrord i

lite votten. Smoko ov sdsen med solt och peppor och h6ll den vorm.
Skqlo pototisen och skcir i klyftor. Skolo och klyftc loken och skcir svompen
grovt" Stek pototisen i oljc tills den fdr fin fcirg och bdrjor bli mjuk. LAt lo'k

och svomp steko med pd svog vcirme i co 10 min. H6ll vormt.
Kovlq ut smordegsplottoino till ungefcir dubbel storlek. Plocero en p& en

ugnspldt mad bakpldtspopper och lcigg fildn ovonp6. Penslq konten med <iggulo.

Ldgg den qndro degplotton over och skcir till sd ott den 96r ner over den undre
degplotton. Tryck till kqnten med en mjolod gaff el. Penslo oversidon med
ciggulo. Skcir till overbliven deg i strimlor. Lcigg i monster ovonp6. Boko i ugn

tills poketet fdtt finfrirg co 10 min.
Skcir upp fil6n och servera med pototisblondningen, skyn och gcirno en blandad
grdnsollod.
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