
Fiinkdlspanerad kalvfil€ med choronsds

2kekalvfild
8 morotter
5 msk fiink&lsfron
20 champinjoner
10 bakpotatisar
salt, peppar, socker, olivolja & smor

Dela morotternaph ltingden och skiir ut Srrkantiga kuber ur bakpotatisarna.
Koka potatisen i saltat vatten ungeflir 5 minuter.Lagg upp tillsammans med
morottema ph en p16t och skviift over en aning olivolja samt stro lite socker
over morcitterna.

Rosta i ugnen ungefiir 40 minuter vid 225 "C eller tills kuberna blivit mjuka
igenom. Stek potatiskuberna runt om i smor och olivolja tills de lir gyllenbruna
runt om innan serveringen. Ge dven morotterna en viinda si de blir vaffna.

Putsa kalvkottet fritt fr6n senor och hinnor. Klappa in kdttet med mortlade (ej
fiir fin) f?ink61sfron, salt och peppar. Stek kottet i olivolja och smor runt om
tills det blivit gyllenbrunt, siitt sedan in i ugnen pi 200 "C tills det tir 60 oC.

Tag ut och 16t det vila.

Stek champinjonerna i skivor tills de blir knapriga.

Liigg upp alla ingredienser och krittet i tjocka skivor, servera med choronsis.



Choronsfis:
8 iiggulor
500 g smor
6 msk dragon, torkad eller f;irsk
2 tsk vitvinsviniiger
2 schalottenlcikar
1 dl vatten
2 msk tomatpurd
1 tsk cayennepeppar

Finhacka schalottenloken och friis pi svag vdrme i lite smrir. Ntir den blivit
genomskinlig, tillsiitt dragon och l6t friisa med i n6gon minut. Tillsiitt viniigern
och vattnet,lht detta reduceras till niistan all viitska har forsvunnit.Li*. detta
kallna och vispa sedan ihop med iiggulorna i en kastrull. Smiilt smoret.

Fyll tex en stekpanna eller liknande med vatten, lf,t detta puttra upp. Tillsiitt
sedan smoret (vilket skall ha ungef?ir samma viirme som iiggen) i smi
omgingar ner i iiggblandningen, vispa hela tiden. Kastrullen med
iiggblandningen ska under smcirtillsiittningen vara i vattnet, men akta sfl det
inte blir for varmt de sisen liitt kan sk?ira sig.

Ntir allt smor blandats med iiggblandningen si skall det vara en tjock fin s6s.
Blanda i tomatpurdn och eventuellt en aning extra salt samt cayerulepeppar.


