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Flaskkotlett med sydfransk
gronsaksragu och
bearnaise-smor

Kock: Fredrik Finn Tid: 60 min Portioner: 2

En ratt som lampar sig val bade for grill och innekak. En skraddarsydd ratt som ar
skapad for att matcha vinet Frantzén & Cauble Cétes du Rhdne, men gar givetvis
utmarkt att matcha med liknande viner.

Matratten tillreds férslagsvis vid grillen med ett glas Frantzén & Cauble i handen. Nar
jag skapar grillratter ar det viktigt att tillbehéren ska kunna forberedas fér att undvika
spring mellan kék och uteplats.

Flask ar ett bra val av protein fér att matcha det fylliga men énda tamligen eleganta
vinet. Bade vinet och proteinet lampar sig utmarkt for grill men gér lika bra att tillagas
inomhus.

Det &r med tillbehéren som vi skapar relation mellan mat och vin. Vi jobbar med
grénsakernas naturliga sétma, vilken &r tillracklig for att méta vinets generdsa frukt. Den
sydfranska drtigheten éterspeglas i den Ratatouille-inspirerade ragun, vars kramighet
ocksd binder samman réatten och for tankarna till vinets ursprung. Vinet fér ytterligare en
partner i det drtiga pankocrunchet, vilket ocksé skapar textur och dimension till ratten.
Avslutningsvis laggs en rejal portion bearnaisesmér ver harligheten. Den ovantade



syran i smoret ger ett alert lyft till ratten.

INGREDIENSER

Flaskkotletter (Gdrna med ben och sval)
2 st flaskkotletter

Rostad Ratatouille
1 st aubergine

1 st zucchini

10 st kérsbarstomater

2 st paprika

2 st vitloksklyftor

1 msk farska orter (timjan, oregano, basilika)

Bearnaisesmor

100 g smér (osaltat)

2 tsk vitvinsvingger

2 tsk vatten

1/2 st schalottenlok

1 msk dragon, torkad

3 droppar tabasco

1 tsk worchestershiresés

Ortigt Panko
50 g panko
2 tsk olivolja

2 tsk farska orter (timjan, oregano)

GOR SA HAR

Salta kotletterna, gérna 5 timmar i férvag om de ar stora.

Grilla eller stek kotletterna i rapsolja och smér till 60 grader innertemperatur.
Lat kotletterna vila och tranchera vid servering. Krydda snittytan med flingsalt
och svartpeppar frén kvarn.

Satt ugnen p& 200 grader (du kan ocksa grilla gronsakerna).

Dela grénsakerna till ragin i ca 2 ¢m stora bitar, skiva vitldken, salta och rosta
alltlsammans med olivolja i 30-40 minuter tills det har fatt lite farg och
"geggat" ihop sig. Avsluta med att blanda upp grénsakerna med olivolja och
de farska orterna.

Rumstemperera sméret till bearnaisesméret.
Finhacka schalottenlok.
Reducera vatten, vitvinsvanger, hackad schalottenlok och halften av dragonen



fills ca 1 msk &terstér.

Vispa sméret fluffigt och blanda med reduktionen. Tillsatt Worchestershiresas,
tabasco, resten av dragonen och en nypa salt.

Vira in smoret i plastfolie och lat stelna i kylen. Ta fram 30 minuter innan
servering.

Blanda panko med érterna och olja. Rosta tills gyllene i 200 grader ugn
(Férbered garna detta i god tid for att underlatta dvriga komponenter i rétten).

Vid servering: tranchera kéttet och placera pé tallriken, placera en stor sked
smor pé kottet och 1t smélta toppa med panko-crunchet.
Placera grénsaksragin intill och ringla dver lite olivolja vid servering.



