é med kantarellsds

Flaskfi

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 40 min Portioner: 4

Flaskfilé uppskattas alltid av bade stora och smé. Denna serveras med en kantarellsas i
ugnsform och med tillbehdr som rostad potatis och en harlig sallad.

INGREDIENSER

1 st flaskfilé
2 msk smor
1 msk torkad timjan
1 msk torkad rosmarin
salt och svartpeppar
Sas
1 st finhackad schalottenlk
200 gram farska/ torkade eller frysta kantareller
3 dl vispgradde
2 dI mjalk
2 msk kycklingfond
1 tsk kinesisk soja
1 st pressad vitloksklyfta
2 msk mjol



salt & svartpeppar
1 dI riven parmesan

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 225 grader. Putsa flaskfilén, salta, peppra och klappa in
orterna.

Bryn kottet runtom i smor. Lagg over filén i en ugnsform och sétt in en
termometer i den tjockaste delen. Nar temperaturen nar 67 grader ar den

klar.

Lat kottet vila ca 10 minuter och skiva den sedan i lagom tjocka skivor. Lagg
upp kottet i en gratangform, ungefar som filén ser ut nér den ar hel fast med
lite mellanrum.

Stek svamp och |8k. Blanda de &vriga ingredienserna i en kastrull. L&t sjuda eft
par minuter tills s&sen tjocknat.

Tillsatt svamp och I8k. Lat puttra ihop en liten stund och hall darefter sésen
over flaskfilén.

Strd Sver osten och satt in formen i ugnen ca 10 minuter. Garnera med
finhackad persilja och servera med tex rostad potatis och sallad.



