
rilet mignon Black & Whire - Spisa.nu

Anfaf portioner 8

Ingredienser

OxRfd
Kalvfi16
Smor tilf stekning
Vit spanis (burk)
Krabba (bud<)
Tomater
Salt & peppar

Tffielsls:
Srr$r
Vetemj6l
Krittbuljong
Madeira
Soja
Tryffel.(ffiuJq

Bearnaisedsl
Smor
Sdralottenldk (hacted)
Ag9 (suh)
Vatten
Vin69er
Percilja
Vitpeppar (het)
Persilja (finhackad)
Dragon (to*ad)

Potatis:
Potatis
Schafotten16k
Smdr Uff stekning
Matolja till stekning
Salt & peppr

ItfJ{. : I / w ww.spisa.nnlaction/printRecipe ?recipeld:z l 3 49&s=g

fillagning

1. Tryffelsts: SmEft smdret i panna, pudn civer
mj6let. Rcir tifi jery redning. Vi# i butjongen octrkoka i 5 rninuter, tillsiftt maOein. Fflrga'r8i6i*J
soja, smaksiitt med satt odr peppar. Sin $mn o*r

_ $anda i ftytret eiler qffdercitnning.
2. Bearnaises8s: srnfirt smor* o*r rttlet warna avntgot. Koka peppar, pemiffidfkar, feii, virdg;

och vatten ien fiten rasnurt ubn tock. igt rrolitilr
halva viitskan tterstjr. sira bort kryddorna odl heiitiflbaka vafrnef i lostrullen. Vispa i'aggufoma. :3. Ta fram en stor kastrufr ofi ryrf oen-rfreo vatten, rflt
loka upp. Vattn€t skall vara sjuOfr*t inte koka. 

'
Siink ned den lilla f€strulhn i-vattenbadet. Sjud
undv visplrlrg tills Sgguloma kifiar tjod<na. iag
kastrullen fi€n vfrrmen. Tiilsiit det srniilta smrid i
en sfi€le under kr,aftig vispning, fdr$ en tunrsuiie
och sedan rite tjockare. sjud lG fill ivattenlao* st
Ssen btir tjock octr blanli. Ti$siitt n..krC-p."ifp 

*

och dragran-
4. Skfrr varje filsort i 4 bihr, platta till dem och

krydda. Stek kalvfiteema a 24 minuter pA varle
sida och oxfileema aa tth-3 minuter. Ve,m
sparisen i sitt spad. Lagg upp kOttet pg eil
uppltiggningsfat. Fordeh ut tryffelstsen pt
$tFnu, spanisen odr beamaisestsen p6
kalvfileema. Gamera med knbba octr tomater.

5. Selera ,rcd pomme-s lyonnaise

Skala och skiva potatis tunt. Skala odr skiva
s$alottenldk. Stek potatis i smor odr oga. Eftef
ntgra minuterHtbett ffik fill pobtisen.

Filet mignon Black & Urhite

600,0 gram
500,0 gmm

4,0 msk
2,0 burkar

300,0 gram
4,0 styck

24,0 styck
4,0 styck

50,0 gr,:am
4,0 msk

40,0 gram
2.0 msk

10,0 dl
2,A dl
2,0 tsk

.@H' ll*&.

300,0 gram
?,0 msk
6,0 styck
6,0 msk
5,0 msk
4,0 sljilllcar

10,0 kom
2,0 msk

' l

lu-q*.rut*n i ki,tr'f

2Aru-A2-A3 l9:59


