VILT

Algfilé med vitpepparsas och

skivad potatis

Kock: Lotta Ostrém Tid: 50 min Portioner: 4

Finns nog inget godare an hangmérat algkstt. Har tillsammans med en kraftig
vitpepparsas och kot som bara smalter i munnen.

Potatisarna graddas i muffinsformar som tas bort innan servering.



INGREDIENSER

Potatisarna

4 stora potatisar

2 matsked smor

1 matsked farsk timjan hackad

1 nypa flingsalt

1 matsked farsk persilja, hackad
2 matskedar fint riven parmesan

Morotter
1 klick smér
1 pdse smé morotter



1 nypa flingsalt

Vitpepparsds

1 klick smér

0.5 deciliter finhackad gul I8k

0.5 matskedar hel vitpeppar

1.5 stycken grénsaksbuljongtérning

2 deciliter creme fraiche
2 deciliter gradde

Algfilé

800 gram algfilé

salt

svartpeppar
1 rejal klick smér

GOR SA HAR

Sl& pé ugnen 175 grader.Skélj potatisarna noga och skiva tunnt. Mosa ihop
smoret med Srterna och flingsaltet. Varva potatisen med en liten klick av
smorblandningen i stora muffinsformar.

Skélj och lagg mordtterna i en form och klicka sméret Gver samt salta lite
latt. Gradda potatisen och mordtterna i ugnen tills potatisen @r mjuk, ca 30
minuter beroende pd potatissort. Nar det aterstar 5 minuter av graddningen,
stré pd den rivna osten pd potatisen och gradda lite till.

Under tiden potatisarna ar i ugnen gor du sé&sen. Krossa vitpepparkornen i en
mortel. Smalt en klick smor i stekpannan (ska ej bli brunt) tillsatt den hackade
loken, krossad vitpeppar samt grénsaksbuljong. Stek latt tills I6ken blivit mjuk.
Hall i creme fraiche och gradde och lat sjuda i 15 minuter.

Skiva algfilén i lagom stora bitar och stek i en rejal klick smér. Salta och
peppra efter din egen smak. Os kottet med smér under stekningen. Stek till

dnskad innertemperatur, 55 grader for rare (blodig).

Lagg upp pé tallrikar och njut.



