Flaskfilépasta

Kock: Helena Ekman Tid: 45 min Portioner: 5

En enkel ratt att géra men smakar helt gudomligt och blir dessutom god i matladan

dagen efter.

INGREDIENSER

5 stora champinjoner

2 gula ldkar

2+2 msk olivolja

5 pressade vitlokar

1 rod lok

600 g 600 g flaskfilé
salt & peppar

1 tsk chiliflakes (valfritt)

2 msk dijonsenap

3 dI vitt vin (utan ekfat)

2 msk flytande kalvfond

2 dI creme fraiche

1 msk soja

300 g tagliatelle



1 dI riven parmesan
1 kruka hackad persilja

GOR SA HAR

1. Hacka 16k och champinjoner och stek i stekpanna med lite olja. Nér de
mjuknat sa tar ni upp det ur stekpannan.

2. Hacka paprikan och putsa flaskfilén fran senor och dela i bitar. Lagg i
stekpanna med lite olja och fras p& béda sidor sa att det far fin farg. Salta,
peppra och gé& i med lite chiliflakes.

3. Pressa i vitldkarna och lagg sedan tillbaka 16k/champinjonerna.

4. Hall sedan i dijonsenap, vitt vin, kalvfond, créme fraiche och soja och lat
koka ihop ca 5 minuter.

5. Parallellt s& kokar du pastan.

6. Hall bort pastavattnet och blanda med flaskfilén.

7. Garnera med lite parmesan & persilja.



