Varmrétten tillagades av Stig och Lars J med god hjalp av Kjell

Flaskfilé med appelglaze och kramig potatissallad

Ingredienser

4 port
+ 600 g flaskfilé
salt
nymalen svartpeppar

Appelglaze Potatissallad med apple2 msk smor
+ 1,5dl appelmos. 900 g potatis, kokt (garna mindre storlek)
2 msKk sirap 2,5 dl creme fraiche
1 klyfta vitlok (stor) 1 dl majonnas
« 0,5 rdd chilifrukt, finhackad 1 apple, tarnat
. 1 tsk torkad timjan 50 g sockerartor
1 msk japansk soja 0,5 dl persilja, finhackad
* 2 msk rodvinsvinager 1 klyfta vitlok (stor)
salt 0,5 dl kapris
svartpeppar, nymalen salt
. svartpeppar, nymalen

Potatissallad med apple

900 g potatis, kokt (garna mindre storlek)
«  2,5dl creme fraiche
1 dl majonnas
1 apple, tarnat
+ 50 g sockerartor
0,5 dI persilja, finhackad
. 1 klyfta vitlok (stor)
« 0,5dl kapris
+  salt
svartpeppar, nymalen

Garnering
0,5 apple, tunna skivor till garnering
farsk persilja

Gor sa har

Glaze

Skala och finhacka vitloken. Dela, karna ur och finhacka chilin. Fras vitlok och chili
mjukt i smar tillsammans med timjan i en stekpanna.



«  Tillsatt appelmos, sirap, soja, och rédvinsvinager. Lat koka ihop till en glaze. Smaka
av med salt och peppar.

Kott

Satt ugnen pa 140 grader.
Salta och peppra kottet runt om. Bryn det runtom i smor i en stekpanna.
+  Lagg over kottet i en ugnssaker form. Pensla med glazen och tillaga tills
innertemperaturen ar 68 grader.
Potatissallad

Koka potatisen mjuk. Hall av och lat svalna.
Blanda ihop creme fraiche, majonnas, finhackad persilja, riven vitlok och kapris.
Skala, dela, karna ur och finhacka apple. Strimla salladsartorna.
Dela de avsvalnade potatisarna pa halften och vand ihop allt i en skal, smaka av
med salt och nymalen svartpeppar.

Servering

Nar flaskfilén ar klar, ta ut ur ugnen och pensla pa mer glaze.
«  Skar kottet i skivor och servera till den goda potatissalladen. Dekorera med farsk
persilja och appelskivor.

Fortellino
Ripasso Superiore, 2020

[talien

Venetien

Valpolicella Ripasso 14 % vol.
Produktnummer: Nr 76845

Kryddig, nagot utvecklad smak med fatkaraktar, inslag av kérsbar, salvia, katrinplommon,
kryddneijlika, hallon och choklad. Serveras vid 16-18°C till ratter av lamm- och notkott.


https://www.systembolaget.se/sortiment/italien/
https://www.systembolaget.se/sortiment/italien/venetien/
https://www.systembolaget.se/sortiment/italien/venetien/valpolicella/?deldistrikt=Valpolicella%20Ripasso

