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Flaskyttertilé med sweetchili &
gronsaker

Kock: Mats Westergren Tid: 35 min Portioner: 6-8

Flaskytterfilé (benfri kotlettrad) méter sweetchili, honung, vitlok och farska grénsaker.
Serveras med pressad potatis eller jasminris.

Perfekt mitt-i-veckan ratt som gér fort och @r riktigt smarrig nér orken tryter. Dessutom fér
vi i oss massor av gronsaker. Gronsakerna kan du ta lite av vad du har hemma, farska
som frysta.



INGREDIENSER

1 stycken flaskytterfilé
3 msk smér till stekning
4 stycken hackade vitloksklyftor
1 stycken rédIdk, finhackad
1 tsk chili flakes
3 dI matlagningsgradde
2 dl creme fraiche
1 dI sweetchilisés
1 stycken réd paprika, strimlad
1 stycken strimlad grén paprika
1 dl vaxbénor eller gréna bénor
400 g champinjoner
1 msk limejuice
1 msk japansk soya
2 msk flytande honung
1 dl hackad farsk koriander
1 dl hackad persilja
salt och peppar

GOR SA HAR

1. Bdrja med att steka flaskytterfiléen runt om i smdr. Mot slutet av stekningen,
krossa en vitloksklyfta och lagg i pannan sé& smaret tar smak, 6s sedan kottet
kontinuerligt med sméret.

2. Ta ur flaskytterfiléen och vitldksklyftan. Slang vitloksklyftan och stall kttet ét
sidan men diska inte ur pannan.

3. Fras pa vitlok, rodlsk och chili flakes i stekfettet fran kottet, ca 5 min utan att



det far farg.

4. Hall sedan i vaxboénor, paprikan och champinjoner. Stek nédgon minut!

5. Hall p& gradde, créme fraiche, sweetchilisés, soya, honung och persilja. L&t
koka ihop.

6. Smaka av s&sen med limejuice, koriander, salt & peppar.

7. Tranchera flaskytterfiléen i skivor pa ca 2-3cm, lagg dem i ugnsfast form.
Hall dver sésen sa den tacker kottet.

8. Stall i ugnen p& 180 grader tills kottet far en innertemperatur pé ca
70grader.

9. Servera med pressad potatis eller nykokt jasminris!



