Huvudratt

ROkt renytterfilé med potatisfondant, svamp., réttika,
dppelsallad och glaserade rodbetor

9 portioner

Drygt 1,5 kg renytterfilé
Timjan

Salt och peppar
Rékglace

Potatisfondant

9 stora potatisar (bakpotatis)
2 gula lokar

4 morétter

6 lagerblad

12 svartpepparkorn

8 kryddpepparkorn

2 dl Lagavulin

Kalvbuljong

Portvinssky

375 ml portvin

Fonden fr8n potatiskoket
Salt och peppar

2 msk smoér

Svamp de lux

2 dl finhackade toppmurklor eller liknande svamp
2 schalottenlékar

1 vitlbksklyfta

2 dl vitt vin

2 dl grddde

Salt och peppar

Réttiksskivor

Réttika, 1 skiva per portion
Y2 dl. attika

1 dl socker

1% dl vatten

K&lrabbi och dppelsallad

2 dl fina kuber av k8lrabbi

2 dl fina kuber av Granny Smith-adpple
Smoérklick till stekning

Salt och peppar

Ugnsbakade rodbetor

18 sma rédbetor

2 msk smér

2 msk olivolja



Timjan, salt och peppar
Honung
Balsamicovindger

Gor sd héar

1. Putsa kéttet, gnid det sedan med rékglace. L4t dra 30 — 60 minuter. Torka av
kéttet och krydda med timjan och peppar och 18t vila en stund.

Salta kéttet.

Bryn kéttet hastigt s att det far férg.

Satt in i ugn med temperatur 70 grader och stek till 56 grader (tar ca 25-30
minuter).
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Potatisfondant

Skala och skar till potatisen.

Hacka grénsakerna.

Bryn potatisen hart p§ b&da sidorna.

Lagg potatisen i ugnsform med grénsaker och kryddor samt kalvbuljong och
whisky s8 att det ndstan ticker potatisen.

Baka av i 120-gradig ugn tills potatisen &r mjuk.

Ta upp potatisen och spar fond samt évriga grénsaker. Hit kan férberedas
och fondant vdrms pd i ugn strax fére servering.

L B o e
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Portvinssky

1. Reducera portvinet till hélften. Hall i buljongen med grénsakerna och
reducera ter till hilften. Sila av s8sen och smaka av med salt och peppar.

2. Kilicka i smér vid servering.

Svamp de lux

1. Finhacka I6k och svamp

2. Reducera l6k/svamp med vinet tills ndstan allt vin &r borta.

3. SI& pd grédde och reducera til tjock konsistens under sténdig omréring.

Rattiksskivor

1. Koka upp vatten, attika och socker.

2. Skar réttikan i samma storlek som potatisen, men cirka 5 mm tjocka.
3. Sjud réttikan mjuk i lagen.

Kalrabbi och dppelsallad
1. Stek k8lrabbin.
2. Blanda ihop med &pple, salta och peppra.

Ugnsbakade rodbetor
1. Baka av rédbetorna i 180-gradig ugn tills de &r mjuka.
2. Skala och glasera dem i honung och balsamicovinéger fére servering.



