Helstekt kalvfilé med rastekt potatis,
rodvinssas och kryddsmor

L8 1 TIMME

KRYDDSMOR

100 g rumsvarmt smor

3 vitloksklyftor, pressade
%2 dl finhackad persilja

1 tsk grillkrydda

KALVFILE

1 kg kalvfilé, putsad

2 msk finhackad
bladpersilja

salt och nymald
svartpeppar

RODVINSSAS

1 gul 16k, finhackad

1 msk smor till stekning

1 %2 msk strésocker

2 di rétt vin

1 dl vatten

2 msk koncentrerad
kalvfond

1 msk honung

2 msk majsstirkelse +
1 msk vatten

salt och nymald
svartpeppar

RASTEKT POTATIS

8 potatisar, borstade och
tunt skivade

smér och olja till
stekning

1 di finhackad salladsldk

flingsalt och svartpeppar

TILL SERVERING

ca 70 g knaperstekt
sidfldsk

250 g gron sparris,
lattkokt

1 knippe spdda mordtter,
ldttkokta

Blanda samtliga ingredienser till kryddsmoret. Rulla in
i plastfolie och lagg i frysen.

Satt ugnen pa 125 grader. Salta och peppra kéttet.
Bryn filén runtom och rulla sedan i persilja. Efterstek i
ugnen tills innertemperaturen &r 58 grader, det tar ca 30
minuter. Lat kottet vila i aluminiumfofiei ca 15 minuter.

Fras 16ken i smor och strd Sver sockret. Tillsatt vin,
vatten, fond och honung. Koka upp och sank vdrmen.
L&t smékoka ca 10 minuter utan lock. Rér om dé och da.
Sila av sdsen och red av med majsstérkelse utrort i kallt
vatten. Koka upp och smaka av med salt och peppar

Stek potatisen i smdr och olja i stor panna tills den
ar mjuk och har fatt férg. Fras salladsléken separat och
blanda den sedan med potatisen. Smaka av med salt
och peppar.

Skar kottet i skivor. Knaperstek flasket och stro det
Over kottet. Servera potatis och primarer tillsammans
med kott, sds och kryddsmér,




