KOTT

Helstekt flaskfilé med

palsternackscreme,
skogschampinjon och
cognacsgraddsas

Kock: Michael Hoffman Tid: 45 min Portioner: 4

Lyxa till helgens middag med helstekt flaskfilé och nagra enkla tillbehér.

INGREDIENSER

700 g flaskfilé

stubbs beef rub
Palsternackscreme
500 g palsternacka, skalad och térnad
50 g smor
1 tsk salt



Bakade gronsaker

2 huvuden broccoli

1 ask romanticatomater
olivolja

Skogschampinjon
20 st skogschampinjoner
75 g smor

salt

Cognacsgrdaddsas
5 dl vispgradde

0.5 dl cognac

2 tsk tomatpuré

2 msk kalvfond

1 tsk soya

GOR SA HAR

o Gnid in kryddorna i kéttet och bryn runtom i panna med smér. Lagg filén i en

ugnsform och satt in i ugnen p& 100 grader tills innertemperaturen ar 68
grader (svenskt kétt, annars 70 grader). Ta ut och &t vila under folie i 10
minuter. Nar kottet ar fardigt hojer du temperaturen pé ugnen till 200 grader
och satter in gronsakerna.

Koka palsternackan mijuk i lattsaltat vatten. Hall av vattnet och mixa slatt med
mixerstav tillsammans med smoret, smaka av med salt.

Koka upp alla ingredienser till sésen och lat den sedan puttra pé svag varme
tills den tjocknar. Smaka av med salt och vitpeppar.

Dela broccolin i buketter och lagg dem pd en plat med bakpapper. Halvera
tomaterna pé langden och lagg pé pléten. Ringla ver lite olivolja och satt in i
ugnen p& 200 grader nar kottet ar fardigt. Baka gronsakerna i 5-10 minuter.

Hetta upp en kastrull med sméret och bryn champinjonerna, salta latt.

Skar upp flaskfilén och lagg upp tillsammans med tillbehéren.



