Varmratten tillagades av Magnus och Stig med lite hjalp fran fler matlagare

SYNDIGT GOD PORTERSTEK ,
Ingredienser @’ —~—

8 Portioner

1.6 kg stek, benfri

33 cl Porter

1.5 dl kinesisk soya

1.5 dl outspadd svartvinbarssaft
eller 3 dl madeira eller portvin

6 st svartpepparkorn

6 st krossade enbar

2 tsk timjan, torkad

2 st stora vitloksklyftor
1 st stor gul 16k i klyftor
2 st kottbuljongtarningar eller motsvarande mangd fond

Sasen (det viktigaste)

8 dl sky

5 msk vetemjol

2 dl gradde, kokbar

Om sasen blir for ljus - anvand sockerkulor, den ska vara riktigt mork.

Gor sa har:

Valj en gryta dar kottet kommer att ligga "lite trangt".

Klyfta I6ken och dela vitldken. Lagga alla ingredienser utom kottet i grytan och koka
upp.
Lagg ner kottet och smakoka/sjud i ca 30 minuter. Vand pa koéttbiten.

Om du har en kéttermometer for kokning sa stick in den i tjockaste delen av kottet.
Annars kan du rakna med drygt 1,5 timmar tills temperaturen i kottet ar 70-75
grader.

Lat kottet kallna i sitt spad. Minst 30 minuter, men garna dver natten. Man kan
ocksa servera den direkt, men det dar med att kyla den ar enligt ursprungsreceptet.

Sila ner skyn i en stor kastrull - det ska bli MYCKET sas! Spad med vatten om det
behdvs sa det blir 8 dl.

Red med gradde/mjdlblandning och koka sakta i 3-5 minuter. Nagon kryddning
behodvs inte - den smakar massor!

Skiva kottet ganska tunt, lagg i ett varmt djupt fat och hall pa den heta sasen.
Fardigt att serveral



Dandelion Vineyards
Lionheart of the
Barossa Shiraz, 2020

Australien South Australia

Produktnummer: Nr 2129

rrrrr
Shiraz

Smakrikt, mycket fruktigt vin med rostad fatkaraktér,

inslag av bjornbir, svartpeppar, plommon, mork choklad, -
kaffe och vanilj. Serveras vid cirka 18°C till smakrika,

girna grillade ritter av lamm- eller notkott


https://www.systembolaget.se/sortiment/australien/
https://www.systembolaget.se/sortiment/australien/south-australia/

