Gorgonzolaspickad filé (kock Leif Mannerstrom) - recept.nu Page 1 of 1

Gorgonzolaspackad filé

Kock: Leif Mannerstrom TV-program: Mannerstréms viltkokbok
Hir talar vi nostalgi och riktigt kik. P& restaurang Johanna lagade vi den har med
oxfilé, och folk var som galna och bara bestéllde och bestallde, till slut fick vi ta bort
den fr&n menyn. Vi ville ju servera annat gott ocksa!

Antal portioner: 4 7

7 %.st ox- eller dlgtournedos (a ca 200 g)
?Zi’ ‘260 g mogen gorgonzolaost (girna

Colombo)
smor till stekning
X aclgin
() ¢ 8stschalottenlkar, finhackade
Ji 6.cl rédvin
b1 4.dl viltfond, hemkokt
-~ l1 sl vispgradde FOTO: TOMAS YEH
( ) salt och peppar
i Tips
friterad eller bakad potatis Fond
Har du ingen hemkokt fond kan du
anvanda dig av en fardig. 1.5 matskedar
motsvarar ugenfar 5 deciliter fond. For
exakta métt, 14s pa din forpackning.
Gor sa har

1. Skiir upp en ficka i sidan pa varje kottbit. Tryck in ca ¥2 msk gorgonzola i varje
bit. Salta och peppra.

2. Bryn kottet hastigt i smor i en stekpanna.

3. Sting av koksflidkten och hall pa gin, 18t flambera hastigt. Ta upp kottbitarna,
tillsatt lite smor i pannan och fras 16ken latt.

Det har receptel kommer fran receptnu

4. Smula ner resten av osten och hall pé vin, viltfond och griadde.

5. Lt sdsen koka ihop tills ca 5 dl &terstér. Lagg tillbaka kéttet i pannan och 14t
puttra under lock ndgra minuter. Smaka av med salt och peppar.

6. Servera med friterad eller bakad potatis.

() Sponsrade erbjudanden
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Bakad potatis i ugn 1 Info

Klicka har for att skriva ut

Inga ingredienser

Anvand jéamnstora potatisar, helst av mjolig sort som King Edward, Prov1ta Magnum Bonum,
Hertha eller Matilda. Berdkna 1-3 potatisar per portion, beroende pa storlek och om de ska
serveras som forratt eller huvudatt. De kan vara stérre eller mindre men bér vara jamnstora sa
att de blir fardlga samtidigt. Satt ugnen pa 200°. Borsta potatisarna vél. Stick i varje potatis
med en grov nal, annars kan de "explodera" i ugnen under bakningen. Ladgg potatisarna direkt
pa ugnsgallret mitt i ugnen eller i en I&ngpanna eller pa ett ugnssékert fat. Saltbadd ar onddigt.
Baka potatisen tills den ar mjuk, prova med en provnal. Medelstor potatis &r fardig pa ca 45
minuter, storre potatis pa ca 1 timme. Om potatisen sveps i aluminiumfolie blir den mer fuktig
inuti och bakningen tar l&ngre tid &n utan folie. Potatisen kan ocksa ugnsbakas i 175°, tex
brevid en kéttratt som steks i ugnen. Bakningstiden ékar da med ca 15 minuter. Skar ett kryss i
varje potatis nar de ar fardiga och tryck ihop dem frén sidorna sa att krysset éppnar sig. Lagg i
en klick smor eller bordsmargarin och dofta éver lite paprlkapulver eller satt i en dillvippa.
Servera den bakade potatisen med olika tillbehér i skalar, tex hackat hardkokt dgg blandat med
hackad dill, storkornig kaviar, gérna l6jrom, eller hackade anjovis- eller matjesillsfiléer, hackad
rodlok eller tunt skivad purjolék och graddfil eller creme fraiche.
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