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Spi:

nspiration i kéket

Filet mignon Black & White

Antal portioner 8

Ingredienser Tillagning
Oxfilé 600,0 gram 1. Tryffels8s: Smalt sméret i panna, pudra éver
Kalvfilé 600,0 gram mjSlet. REr till imn redning. Vispa i buljongen och
Smor till stekning 4.0 msk koka i 5 minuter, tillsitt madeira. Férga sdsen med
K ’ Soja, smakséatt med salt och peppar. Sila sdsen och
Vit sparris (burk) 2,0 burkar blanda i tryffel eller tryffelersittning.
Krabba (burk) 300,0 gram 2. Beamaisesds: Smalt sméret och 18t det svalna av
Tomater 4,0 styck ndgot. Koka peppar, persiljestjalkar, 15k, vinager
Salt & peppar och vatten i en liten kastrull utan lock. L&t koka il
halva vétskan 8terstar. Sila bort kryddorna och hall
tillbaka vattnet i kastrullen. Vispa i dggulorna.
Tryffelsas: 3. Ta fram en stor kastrull och fyll den med vatten, I8
Smér ‘ 40,0 gram koka upp. Vattnet skall vara sjudhett inte koka.
Vetemjol 2,0 msk Sénk ned den lilla kastrullen i vattenbadet. Sjud
Kéttbuliong 10,0 di under vispning t!_Hs aggulgrqg bérjar mgckna. Tag .

y ’ kastrullen frén vérmen. Tillsitt det smélta sméret i
Madeira 2,0di en stréle under kraftig vispning, férst en tunn strile
Soja 2,0 tsk och sedan lite tjockare. Sjud lite till i vattenbadet s3
Tryffel- (skivory” o j q ~68trgEem / /s/< giieg blir tjock och blank. Tillsétt hackad persilja

ragon.

. ) 4. Sker varje filésort i 4 bitar, platta till dem och
Bea:rnalsesas. krydda. Stek kalvfiléerna ca 2-4 minuter pa varje
Smér 300,0 gram sida och oxfiléerna ca 1%2-3 minuter. Virm
Schalottenlék (hackad) 2,0 msk sparrisen i sitt spad. Légg upp kottet pd ett
Agg (gula) 6,0 styck upplaggningsfat. Fordela ut tryffelsdsen p§

Vatten 6,0 msk oxfiléerna, sparrisen och bearnaises&sen pé
- kalvfiléerna. Garnera med krabba och tomater.

Vinéger 6,0 msk 5. Servera med p 1 .

Persilja 4,0 stjalkar ommes lyonnaise

Vitpeppar (hel) 10,0 korn Skala och skiva potatis tunt. Skala och skiva

Persilja (finhackad) 2,0 msk schalottenldk. Stek potatis i smér och olja. Efter

Dragon (torkad) ndgra minuter tillsatt 16k till potatisen,

Potatis:

Potatis 24,0 styck

Schalottenlgk 4,0 styck

Smér till stekning 50,0 gram

Matolja till stekning 4,0 msk

Salt & peppar
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