Helstekt flaskfilé med whiskysas 4 port.

O

800 gram flaskfile Smor Salt och peppar

Bryn kottet runtom i smor, salta och peppra rejalt. Placera
kottet i en ugnsfast form och stick in en kottermometer mitt i en
av filéerna. Satt pa ugnen pa 125 grader. Skar flaskfilén i
portionsbitar eller skivor och servera med ljumna tomater,
klyftpotatisarna och whiskeysasen

Whiskysas

2 st charlottenlokar Smor 4 msk whisky 3 msk koncentrerar
kalvfond 1 dl mjolk

3 dl gradde

Skala och finhacka schalottenloken och fras den i smor i en
kastrull. Hall pa halften av whiskyn, fond, mjolk och gradde. Lat
sasen puttra pa lag varme tills det ar dags att servera. Vid
servering: Hall i resten av whiskyn och smaka av sasen. Tillsatt
ev salt och peppar. Mixa garna sasen med stavmixer sa blir den
blank och slat. Tycker du att sasen ar for tunn kan den redas
med maizena utrort i lite vatten som tillsatts och far ett uppkok.

Ljumna tomater

16 st cocktailtomater (garna pa kvist) 4 msk olivolja 1 st
vitloksklyfta Nagra kvistar farsk timjan

Salt Nymalen svartpeppar 1,5 tsk socker

Skolj tomaterna och lat dem rinna av litet. Lagg dem pa samma
ugnsform som kottet, ringla over lite olivolja och krydda



tomaterna rikligt med salt och peppar och en gnutta socker.
Skala och skiva vitloken och lagg med tomaterna. Klipp av ett
par stjalkar timjan och lagg ovanpa. Satt in platen med flaskfilé
och tomater. Lat steka 25-30 minuter tills kottet ar ca 70 grader
varmt i mitten. Om kottet blir klart fore de andra tillbehoren
kan det ligga och vila inlindad i bakplatspapper eller folie tills
det ar dags for servering.

Klyftpotatis

Skala potatisen och klyfta dom. Lagg potatisen pa plat eller i
ungsfast form. Hall pa lite olivolja och satt in i 220 grader i
ugnen tills potatisen kanns mjuk.



