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Helstekt fliskfilé med hasselbackspotatis och
svampsas

Svensk flaskfilé, potatis och sas, jo det dr en fin kombination det kan jag lova.

En helstekt svensk flaskfilé som jag tillagar |att rosa. Képer man bra flaskfilé sa kan man med fordel tillaga
kottet att rosa s att alla goda safter stannar i kottet. Till detta serverar jag hasselbackspotatis, rastekta
haricots verts och en gudomlig svampsas dar jag aven har i lite vin.

Sa hir gor du:

1. Skér potatis tunt utan att skara igenom. Lagg pa en plat och hyvla pa smor éver potatisen. Kor i
ugnen pa 200C tills de &r mjuka och fatt fin farg. Os potatisen med smoret pa platen med jdmna
mellanrum och mot slutet lagger du pa en liten hog med strodbréd ovanpa potatisen och dser dem
med lite smor.

2. Putsa flaskfilén fran eventuella hinnor. Salta och peppra med svartpeppar runt om och bryn i panna
tills den fatt fin farg runt om. En minut pa varje sida ungefar. Lagg pa plat och baka i ugnen pa 200C
till 58-59C innertemperatur. Ta ut och lat ligga 15 min. Eftervarmen gor att innertemperaturen nar runt
62-63C vilket ar perfekt.

3. Hacka ner svampen i mindre bitar och stek i smér tills den borjar fa farg. Addera hackad gul |6k och
vitlék och svetta ndgra minuter till. Hall pa vinet och |at reducera tills 50% aterstar. Hall pa vattnet och
buljongtarningen och |4t koka nagon minut till. Hall pa gradden och lat puttra 15 min pa medelvarme.
Red sasen med lite redning och smaka av med salt om det behdvs.

4. Stek haricot vertsen i smor nagra minuter. Smaka av med salt.
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Receptet ar for tva personer.

¢ 400 gr svensk flaskfilé

» Potatis fér 2 personer

e Strobrod

« 1 pase haricots verts

s 2 stora champinjoner

« 1 nave kantareller (gula eller
trattkantareller)

e Y gullék

e 1 klyfta vitlok

o 1dlvitt vin

« 1dlvatten

s Y svampbuljongtarning

¢ 2dl vispgradde

e Brun maizena redning

e Svartpeppar och salt

e Smdr att steka i
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