Saftig flaskytterfilé i kramig

kantarellsds

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

Den har fungerar lika bra till pasta som till ris eller potatis. Snabbt och enkelt i

vardagsstressen!

INGREDIENSER

1 kg flaskytterfilé

2 msk smor

1 msk flingsalt

1 msk nymalen svartpeppar
500 g farska kantareller

2 st gul 16k finhackad

3 st finhackade vitloksklyftor
4 msk smor

1 dI torrt vitt vin

5 dl matlagningsgradde

3 msk kantarellfond



1 tsk gurkmeja (valfritt)

2 msk hackad farsk persilja

2 msk hackad farsk timjan
salt
nymalen svartpeppar
parmesanost, riven

GOR SA HAR

° Satt ugnen p& 180 grader. Torka sedan kéttet torrt med hushallspapper,

krydda sedan runt om med flingsalt och svartpeppar. Stek i 2 msk smor sa det
far fin yta runt om. Kér sedan in det i ugnen s& det ndr en innertemperatur p&
63 grader, ca 20 minuter. L&t sedan vila i 15 minuter.

| samma panna. Frés ur vatskan ur kantarellerna. Tillsétt smor och [6ken. Lét
loken bli mjuk.

Blanda val och &t reducera ned till dnskvérd konsistens. Vand ner persilja och
timjan. Smaka av med salt och svartpeppar.

Tranchera kattet och lagg det sedan i sésen. Toppa med riven parmesan och

e Tillsatt vinet, 1at reducera bort. Sl& pa gradde, kantarellfond och gurkmeja.

servera till pasta, bréd, ris eller potatis.



