
Helstekt kalvflld med r&stelcb potatis,
rodvinssAs och kryddsmor
qlA 3 tr$rffirwffi

xRvoosmOn
100 g rumsvarmt rmdr
3 vltlObklyftor prcrsade
}1 dlfinhackad pcrrlfa
1$kgrlllkrydda

xntvrtt'E
1 kg kalvfild, putsad
2 mskfinhackad

bladpersilja
raltoch nymald

svartpeppar

n6ovnrssAs
1 gul 16'lo finhackad
I msksm6rtlll stekning
I ?l mskstrtsocker
2 dl r6tt vln
1 dl vatten
2 msk koncentr€rad

kalvfond

l mrkhonung
7r mrk maigstflrltelse +

I mskvatten
gahoch nymald

svartpcppar

nAsrexr ForATrs
8 potatisar, borstade och

tuntskivade
cmdroch oljatlll

stcknlng
I dl finhackad salladslOk
fl lngsalt och svartpeppar

TILLSERUERIIIIG
caTOg knaper*eltt

sidfilsk
250 g gr6n sparrls,

lfitrkokr
t knlppe splida mordttat

llfikokta

Blanda samtliga ingredienser till kryddsmoret. Rulla in
i plastfolie och liigg ifrysen.

Siitt ugnen pf, 125 grader. Salta och peppra k6net.
Bryn fildn runtom och rulla sedan i persilja. Efterstek i
ugnen tills innertemperaturen lr 58 gradel det tar ca 30
minuter. Lit kOttet vila i aluminiumfolie i ca 15 minuter.

Fris loken i sm0r och stro over sockret,Tillsitt vin,
vatten, fond och honung. Koka upp och sdnk virmen.
LAt smikoka ca 10 minuter utan lock. Rdr om di och di,
Sila av sisen och red av med majsstirkelse utrort i kallt
vatten. Koka upp och smaka av med salt och peppar

Stek potatisen i smor och olja i stor panna tills den
iir mjuk och har fitt ferg. Frds salladsldken separat och
blanda den sedan med potatisen. Smaka av med salt
och peppar.

Skiir kottet i skivor. Knaperstekfliisketoch stro det
6ver kottet. Servera potatis och primdrertifisammans
med kott, s$s och kryddsmOr.
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