Varmrattsansvariga var Lars J, Per och Lars O

Kalvfile Oscar
10 personer

10 st kalvytterfilé a 140 g (1.6 kg med svinn)
20 st gron sparris

3 hg ostronskivling

1 tub fryst hummer (lobster)

Bearnaisesas

1 kg smor

8 aggulor

0.5-1 dl rbdvinsvinager

3 msk finhackad estragon i lag eller farsk dragon
2 msk finhackad kruspersilja

Salt och nymalen vitpeppar fran kvarn
Cayenpeppar

Smaélt smoret i en kastrull.
Skira aggulor.
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Satt bunken pa en vatt pappar och vispa langsamt ner smoret.
Smaka av med salt, nymalen vitpeppar fran kvarn och lite cayenpeppar.

L&agg aggulor, rédvinsvinager, dragon och persilja i en bunke eller sautds.
Vispa aggulorna éver svag varme till den blir som en tjock. (55 grader med termome-

Skala och koka sparrissen i 2 minuter i saltat vatten med nagra klickar smor.

Stek kalvytterfilé medium stekt.
Ugnstekt potatis

Satt ungen pa 200 grader

2x 800 g delikatesspotatis (3-4 potatisar / person racker gott)

1 knippe kruspersilja

Tvétta potatisen och dela den.
Lagg pa ett smort bleck.

Str6 pa flingsalt.

Klicka pa lite smor

Satt in i ugnen i ca 20 minuter.
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Moulin & Vent Nr 2550
Pierre Ponnelle , 2015

Alkoholhalt 14,5 % Ravaror Gamay .

Det finns ingen recension eller importér pa detta vin hos

Systembolaget.

Stro pa lite persilja precis innan potatisen ar klar.



