
Akstek med tillbehiir

For 8 personer

Stek:
1,5 kg 6lgstek" eller mer
2 tsk salt
3 krm vitpeppar
2 msk sm6r till stekning
I st skviitt vaften till lingp-annan

Sfls:
5 dl sky och 1-2 fond

4 msk vgtenli<il

2 dl grddde ("valflt procent men kokbar)

0,5 tsk pulverkaffe. eller lite mer efter smak

I st salt och peppar efter smak

I msk ninnbiirsgel6

Giir sfl hiir;

l. Putsa steken fri frin hinnor. Bind upp den om den iir ojiimn. Bryn den i smciret i het panna
si den fir fin ftirg runt om.

2. Salta och peppra. Lagg den pi galler i en lingpanna. Stick in en stektermometer i den
tjockaste delen, se upp si den inte ligger mot nigot ben.

3. Stek i 175 grader tills termometern visar knappt 70 grader. Kdttet iir dfl nfigot rosa liingst in,
stek till 7 5 grader om du vill ha det genomstekt.

4. Det tar ca 1,5 timme, men passa - ibland gir det fortare! Se till att det hela tiden iir en
bottenskyla vatten i lingpannan sfl briinns inte kottsaften/skyn fast.

5. Ta upp och l6t vila under folie. Tavarapi all kcittsaft och vispa ur lingpannan noga med
hett vatten. Sila upp i siskastrullen.

6. Oka p& spadet med buljong till dnskad miingd (5-6 dl). Red med vetemjdl utskakat i lite
vatten. Spad med griidde och koka 3-4 minuter. Smakstitt enligt ovan.

7. Till detta kokt mandelpotatis, haricot verts, rdnnbflrsgele och inlagd gurka samt stekt
svamp (stek i mycket smor)


