Rostad potatis med glazad

flasktilé och dragonsas

Kock: Lotta Ostrém Tid: 60 min Portioner: 4

Grillad flaskfilé penslad med glaze for perfekt sétsalt mork yta, ugnsrostad potatis och
dragonsés.

INGREDIENSER

700 gram flaskfilé

Rostad potatis

12 stycken delikatesspotatis
50 gram smér

1 klyfta vitlok

5 kvistar timjan

1 nypa salt

Glaze

3 matskedar rapsolja
1.5 deciliter Gppelmos
2 matskedar sirap



2 klyftor vitlok
3 matskedar sweet chilisas

1 matskedar mork soya

1 tesked paprikapulver

2 msk appelcidervinager
1 nypa salt

1 nypa peppar

Dragonsas

4 teskedar kalvfond

3 deciliter gradde

2 stycken schalottenldk
3 matskedar farsk dragon

2 matskedar persilja

1 skvatt vitvinsvinager

1 tesked maizena

GOR SA HAR

Bdrja med den rostade potatisen. Skdlj och koka potatisen néstan klar. Tag
upp dem ur pannan och lat svalna. Blanda under tiden sméret och riven vitlok
samt salt. Lagg potatisen i en ugnsform och satt en klick vitldkssmér pé varie.

Gor sedan din glaze. Blanda alla ingredienser i en panna och l&t sméputtra i
15-20 min.

Koka upp gradden till dragonsésen tillsammans med kalvfond och tillsatt den
hackade 16ken samt dragonen och persiljan. Lat puttra i 15 min. Tillsatt en
liten skvatt vitvinsvindger. Red med maizenan utrdrt i lite vatten. Smaka av och
tillsatt mer dragon och persilja om s& dnskas.

Salta flaskfilén lite grann. Grilla den hela filén och pensla med glazen med
j@mna mellan rum tills den &r klar. Filén ar klar nar den har en innertemp pa

70 grader.

Rosta potatisen i ugnen 225 grader i 15 min undertiden kattet vilar.

Lagg upp pé tallrikar och servera.



