Kaffemarinerad
flaskfilé med
palsternacksmos

Kottet blir kraftigt morkt om
detmarineras ett par tim-
mar. Anvinds kinesisk soja
blir kéttet annu morkare 4n
med japansk soja.

8-9 personer

ca 1,2 kg flaskfilé, farsk
och vadlputsad

4 msk snabbkaffepulver

2 dl1 japansk soja

1 dl finstrimlad purjolok

2 msk + 2 msk smor till steknlng

1 liter smd firska/frysta
kantareller eller en burk
konserverade (ca 190 gr)

SAS

4 dl mustigt rodvin

2 msk kaffe-och sojamarinad
2 msk konc. kalvfond

2 d1 vatten

6 krm smulad rosmarin

2 msk honung i

5 tsk majzena majsstidrkelse
75 gr smor

Palsternacksmos

8-9 personer

GOr s3 har:
1. Skidr kottet i 3-4 cm

tjocka bitar. Ligg dem pa
snittytan och platta till dem
lite med handflatan.

2. Blanda Kkaffepulver och
soja i en skal. Lagg ner kot-
tet och blanda vil. Lat sti 30
min eller mer. Vind kottet
ett par ganger under tiden.
3. Stek kottet pa bida sidor,
ca 4 min i 1 msk smér pa ej
alltfér het virme eftersom
kottet latt blir morkt. Ta upp
och héll det varmt. Diska ur
pannan.

4. Fris 16k och svamp i 1 msk
smor tills vitskan kokat in.
5. Blanda vin, marinad,
fond, vatten och rosmarin.
Hall det 6ver svampen och
sjud nagon minut.

6. Ror i honungen och majs-
stirkelse utrord i lite vatten
och koka upp pa nytt. Till-
sitt smoret i klickar. Ligg i
kottet och 1at det bli varmt.

Gor sa har:

Potatis och palsternacka ir
fin kombination och ched-

dan 4t moset. Ldgs upp det >0 gr smor
som pa.bilden med ‘en mat-
sked som doppats i olja eller

lagg det i en toppig klick. 4=5 krm salt

2 krm grovmald svartpeppar.

600 gr palsternacka
dar ger den lilla extra kryd- # 300 gr potatis, mjolig

2 d1 het mjolk
2 dl finriven cheddarost

1. Skala palsternacka och
potatis. Skidr dem i bitar
sa forkortas koktiden. Koka
bitarna helt mjuka i littsal-
tat vatten. Hill av vattnet.

2. Mosa bitarna med elvisp
eller genom en potatispress.
3..Ror ner smor, mjolk. och
ost. Salta och peppra och
hall moset varmt.



