
Dolofil€ med cippelportvinssdg
8 pers.

co 1000 9 flciskfil6 i bit
smor, solt, ropsolja och vitpepPcr

Svcmproro
8 dl trottkqntoreller ( fcirsko )
4 scholottenlokor
2 vitloksklyftor
2 dlvqlnotter
4 dl vispgrcidde
1 dl hockod persiljc
smor till stekning, solt och svortpeppor

- o
50s

2 scholottenlokor
2 smd morotter
2 smd <ipplen
4 msk bolsomvin<iger
2 msk socker
4 dl portvin
6 dl vqtten
2 msk konc. kqlWond
5 - 6 msk mdrk Moizenoredning eller enl. onvisning pd poketet

solt

Tillbehor: Pototis, morotter och polsternockor.

1. 56sen. Scitt ugnen pE!25 grader. Borja med s6sen. Skolo och hocko

schqlottenlok och morot. Riv cipplet och frcis med lok och morot i 2 msk oljo i

en kqsfrull.
2. Tif lscitt vindger,socker, portvin, votten och fond. Ldt smdkoka i cc 15 min.

3. Silo bort lok, morot och cipple. OB5! Silq 6ver en bunke. Red sdsen med

Moizenoredning. Ldt koko i co 1 min. Smoko ov med solt. Stcill 6t sidon.

4. Svompr6ron. Skolq scholottenlok och vitlok. Grovhocko kqntoreller,

scholottenlok, vitlok och volnotter.
5. Frcis dettq i 4 msk smor i ett par minuter i en stekponno. Tillscitt grcidde och

koko ner detto till en krcimig konsistens. Smoko ov med co 2 tsk. soli och

2 krm svortpeppor. Vcind ner persilion strox innon upplciggning.

6. Fil6n. Kryddo med co 3 tsk sqlt och 2 krm vitpeppor. Bryn fil6n runt om i smor

och oljo i en stekPanno.
T.LAggftl6ni en smord ugnssdker form och stick in en kottermometer iden

tjockoste delen. Stcill in i ugn cc 25 minuter eller tills kottet cir nciston

genomstekt,63 groder.
8. Lindo in i smorpopper och l6t vilq i co 15 min. Vcirm sdsen.

9. Sk<ir kottet i skivor. Skedo svomproron pd vorje skivo. Toppo med n69ot gront.

Serveromed sds, kokt pototis somt koktq morotter och polsternockor i stqvor.


