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Fylld flankstek med fluffigt

potatismos

Kock: Jennifer Berg Tid: 120 min Portioner: 4

Perfekt middag till Alla hjartans dag! Denna goda flankstek ar fylld med italiensk
provoloneost, champinjoner, prosciutto och ruccola. S& mért och gott och enkelt att
forbereda.

Jag tror att denna matrétt Gr en av mina battre ratter som jag ndgonsin har gjort!

Jag férberedde potatismoset runt lunchtid redan eftersom det ar latt att bara varma upp
i ugnen fore servering. Smaken och konsistensen kommer inte att férandras alls. Jag
anvande ugnsbakad bakpotatis istdllet for kokt potatis. Jag sparade dven potatisskalet
efter jag hade skrapat ut innehdllet fér att géra en crunch med sdlta som garnering.
Blev supergott!

Den fyllda flanksteken blev s& mér och god. Fyllningen passade perfekt tillsammans och
detta ar ocks& nadgot man kan férbereda innan.

Nar du har detta fluffiga potatismos och den méra flanksteken behéver man inte ha en
ndgon s&s fill. Detta var bara perfekt. Serverade aven stekt brysselkal och bacon som
gott tillbehor.






INGREDIENSER

Potatismoset:

4-5 stora bakpotatisar

1.5 deciliter gradde

0.5 deciliter mislk

0.5 tesked salt

0.5 tesked finmald vitpeppar
50 gram smor

Flanksteken:
800 gram flankstek
2 vitldksklyftor, finhackade



1.5 deciliter provoloneost, riven
150 gram champinjoner, skivade
6 skivor prosciutto

1 ndve ruccola, farsk

olivolja till stekning

flingsalt och nymalen svartpeppar

snore for att binda kottet

Tillbehor
brysselkal
bacon, skuret i bitar
nymald svartpeppar

GOR SA HAR

Bdrja med potatismoset: Tvatta bakpotatisen och satt dem i ugnen i 225C i ca
1.5 timme, berorende pé storlek. Nar potatisen ar klar, dela dem pé halften.
Varm upp grédde, mjslk, salt och vitpeppar i en kastrull tills det bérjar koka,
stdng sedan av varmen.

Skrapa ur bakpotatisen, de méste vara jattevarma fortfarande sé ta hjalp av
en kdkshanduk att hélla dem. Anvand en potatispress och tryck ut potatisen i
gréddblandningen och rér om. Gér detta med all potatis. Spara potatisskalen
och satt tillbaka dem i ugnen tills de @r harda och krispiga.

Tillsatt smoret i moset och ror om tills det har smalt. Smaka av och krydda

mer det behdvs.

Tillsatt de krispiga potatisskalen i en mixer och tillsatt lite flingsalt. Mixa tills du
far en fin crunch, men nte for mycket. Detta ska du spara som garnering.

Forbered flanksteken: Varm en stekpanna pa medelvarme. Tillsatt 2 matskedar
olivolja och lagg i svampen. Fras tills den ar mjuk. Tillsatt hackad vitlok, salt
och peppar. Fras ytterligare 2 minuter och stall sedan at sidan.

Lagg flanksteken pa en arbetsyta och lagg dver plastfolie. Med hjalp av en
kottklubba, banka steken sé att den blir ca 0.5-1 e¢m tjock och till en s& jamn
rektangel du kan gora.

Fordela riven ost dver kottet, sedan svampen dver osten, fljt av
prosciuttoskinkan och ruccolablad. Fran den langa kanten, rulla férsiktigt ihop
flanksteken. Knyt med steksnére och krydda med salt och peppar.

Varm ugnen till 70C.

| en stor stekpanna varm 2 matskedar olivolja och en klick smér p& medelhég
varme. Placera forsiktigt steken i stekpannan och bryn runt om i ca 5-8
minuter. L&t hela steken f& en fin gyllene yta.

Overfor stekpannan till ugnen eller flytta till en ugnsform. Nér
innertemperaturen ar 58C (medium rare) ta ut steken fran ugnen och sl& in i
aluminiumfolie och l&t vila i 10 minuter innan du férsiktigt skar den i bitar.

Tillbehor: Trimma dndarna pé brysselkélen, avlagsna de yttersta bladen. Dela
dem pa mitten. Placera en stor stekpanna p& medelvarme. Tillsatt hackad



bacon och stek det knaprigt. Tillsétt sedan brysselkalhalvorna. Rér om och
bryn i 4-5 minuter. Krydda med nymald svartpeppar.

Servering: Lagg potatismos pd en tallrik och stré Sver lite crunch. Lagg pé
kottet och den stekta brysselkalen med bacon.



