KOTT

é med soltorkad

Festlig flaskfi
tomat och grénpeppar

Kock: Karin Walker Tid: 45 min Portioner: 6

Tioho, det har ar ratten for dig som vill laga en enkel men god festratt! Sésen passar
perfekt till alla typer av kétt och kyckling men lova att ni képer svenskt kott ;-)

Den har sésen ar fantastiskt god och enkel och passar perfekt till fest! Den funkar till
alla typer av kétt och @ven kyckling. En ratt for dig som inte vill std vid spisen hela
dagen fore festen och det gér dessutom att géra bade katt och sés i forvag!
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INGREDIENSER

2 st flaskfilé
25 g smor

salt och nymalen svartpeppar
Sas
3 dl gradde
150 g farskost av philadelphiatyp
8 st soltorkade tomater, hackade
20 st mortlade grénpepparkorn, ca
1 dl buljong frén kottet
0.5 dl farsk hackad basilika

salt & nymalen svartpeppar

ev. maizena till redning

GOR SA HAR

° Satt ugnen p& 150 grader. Putsa kéttet och ta bort tjockare hinnor.

Bryn kottet runt om i smér, krydda och lagg filéerna i en ugnsform med lite
vatten i botten och lat kéttet vara i ugnen i ca 25 minuter (innertemperatur

68-70 grader).

o Blanda alla ingredienser till sdsen utom basilika och buljong och lat allt koka

ihop.



Nar kéttet ar klart 1t det vila. Sila buljongen frén ugnsformen och rér ned det
i sésen (spad ev med vatten s& du fér ca 1 dl) tillsammans med hackad
basilika. Lat sasen koka ihop. Smaka av med mera kryddor om du vill ha mera
smak pd sésen. Red ev av med maizena.

Skiva kéttet och servera det med sésen och nédgon god potatis till, pressad
eller klyftpotatisar!



