Dalafilé med d@ppelportvinssas
8 pers.

ca 1000 g flaskfilé i bit

smor, salt, rapsolja och vitpeppar
Svamprora

8 dl trattkantareller ( farska )

4 schalottenlokar

2 vitloksklyftor

2 dl valngtter

4 d| vispgrddde

1 dl hackad persilja

smor till stekning, salt och svartpeppar
Sas

2 schalottenlokar

2 smd moratter

2 sma dpplen

4 msk balsamvindger

2 msk socker

4 dl portvin

6 dl vatten

2 msk konc. kalvfond

5 - 6 msk mork Maizenaredning eller enl. anvisning pa paketet

salt

Tillbehor: Potatis, mordtter och palsternackor.

1. S8sen. Sitt ugnen pé 125 grader. Borja med sdsen. Skala och hacka
schalottenlok och morot. Riv dpplet och frds med 16k och morot i 2 msk oljai
en kastrull.

2. Tillsétt vindger, socker, portvin, vatten och fond. Lat smékoka i ca 15 min.

3. Sila bort Ik, morot och dpple. OBS! Sila Gver en bunke. Red sdsen med
Maizenaredning. L&t koka i ca 1 min. Smaka av med salt. Stdll &t sidan.

4. Svamprdran. Skala schalottenlok och vitlok. Grovhacka kantareller,
schalottenlok, vitlok och valnotter.

5. Frds detta i 4 msk smér i ett par minuter i en stekpanna. Tillsdtt grdadde och
koka ner detta till en kridmig konsistens. Smaka av med ca 2 tsk. salt och
2 krm svartpeppar. Vind ner persiljan strax innan uppldggning.

6. Filén. Krydda med ca 3 tsk salt och 2 kem vitpeppar. Bryn filén runt om i smor

och olja i en stekpanna.

7. Légg filén i en smord ugnsséker form och stick in en kdttermometer i den
tjockaste delen. Stdll in i ugn ca 25 minuter eller tills kottet dr nastan
genomstekt, 63 grader.

. Linda in i smérpapper och I&t vila i ca 15 min. Vdrm sésen.

9. Skir kottet i skivor. Skeda svampréran pd varje skiva. Toppa med ndgot grant.

Servera med sés, kokt potatis samt kokta moratter och palsternackor i stavar.
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