Fénkalspanerad kalvfilé med choronsas

2 kg kalvfilé

8 mordtter

5 msk fénkalsfron

20 champinjoner

10 bakpotatisar

salt, peppar, socker, olivolja & smor

Dela mordétterna pa ldngden och skér ut fyrkantiga kuber ur bakpotatisarna.

Koka potatisen i saltat vatten ungeféir 5 minuter. Lagg upp tillsammans med
mordtterna pa en plét och skvitt Gver en aning olivolja samt strd lite socker
over mordotterna.

Rosta 1 ugnen ungefér 40 minuter vid 225 °C eller tills kuberna blivit mjuka
igenom. Stek potatiskuberna runt om i smor och olivolja tills de &r gyllenbruna
runt om innan serveringen. Ge dven mordtterna en vinda sa de blir varma.

Putsa kalvkéttet fritt frén senor och hinnor. Klappa in kéttet med mortlade (ej
for fin) fankalsfron, salt och peppar. Stek kéttet i olivolja och smor runt om
tills det blivit gyllenbrunt, sétt sedan in i ugnen pa 200 °C tills det &r 60 °C.
Tag ut och 14t det vila.

Stek champinjonerna i skivor tills de blir knapriga.

Lagg upp alla ingredienser och kéttet i tjocka skivor, servera med choronsas.



Choronsas:

8 dggulor

500 g smor

6 msk dragon, torkad eller firsk
2 tsk vitvinsvinéger

2 schalottenldkar

1 dl vatten

2 msk tomatpuré

1 tsk cayennepeppar

Finhacka schalottenldken och fris pa svag virme i lite smor. Nér den blivit
genomskinlig, tillsétt dragon och 14t frisa med i ndgon minut. Tillsétt vindgern
och vattnet, lat detta reduceras till néstan all viitska har f6rsvunnit. Lat detta
kallna och vispa sedan ihop med &ggulorna i en kastrull. Smélt smoret.

Fyll tex en stekpanna eller liknande med vatten, 14t detta puttra upp. Tillsétt
sedan smoret (vilket skall ha ungefér samma virme som dggen) i sma
omgangar ner i dggblandningen, vispa hela tiden. Kastrullen med
dggblandningen ska under smértillséttningen vara i vattnet, men akta sa det
inte blir for varmt da sasen latt kan skéra sig.

Nér allt smor blandats med dggblandningen sé skall det vara en tjock fin sés.
Blanda i tomatpurén och eventuellt en aning extra salt samt cayennepeppar.



