Pepparstek

En verklig klassiker blir mycket bra med
liten insats. Fin bjudmat. Ingredienser 4
personer
2 tsk hela svartpepparkorn
2tsk hela vitpepparkorn
2tsk hela gronpepparkorn
2tsk fankalsfron
4 marmorerade biffar i bnskad storlek
2 msk smor
2 msk rapsolja
3 msk hackad Scharlottenlok
1dl fardigblandad fond (1 del koncentrat och tre delar vatten) 1 dl
vispgradde 5 cl cognac eller mork rom 2 tsk Dijon senap

Salt efter smak Sa har gor Du

Lagg pepparkorn och fankalsfroén pa en vit bakpapper och vik ihop
till ett tatt paket. Krossakornen med baksidan av en kraftig kniv
eller en hammare mot en skarbrada. Torka koéttbitarna torra med
hushallspapper och gnid in dem med kryddblandningen. Hetta
upp smor och olja in en stekpanna. Stek kottbitarna 2-4 minuter
pa varje sida. Tiden beror pa tjocklek och hur blodigt man vill ha
kottet. Lagg over kottet i en skal och tack sa att det haller sig
varmt.

Lagg i Schalottenloken i stekpannan utan att géra rent den. Tillsatt
fonden och ror upp alla kryddor som fastnat i pannan. Tillsatt
gradde och cognac. Koka bort lite vatska sa att sasen tjocknar.

Smaka av med salt. Allra sist ror Du i senapen. Salta latt pa
kottbitarna och lagg upp dem. Hall pepparsasen over och servera
med en sallad eller Din favoritptatis En verklig klassiker blir
mycket bra med liten insats. Fin bjudmat.



Omdome

Mycket bra smak pa bade kott och sas. Nar man ar manga blir ar
det balansgang med hur lang tid kottet skall stekas med tanke pa
eftervarmningen.



