Kalvstek med tomater i ugn

Kock: Per Morberg Tid: 120 min Portioner: 6

Nar vi trodde att vi hade atit varmratten pa skérdefesten i Frankrike s& kom varmratten.
Det var som man brukar séga kétt och potatis och det var himmelskt. Tomaterna hade
en syrlig sétma jag aldrig gldmmer. Damerna gick runt med en skal med sky som de
pytsade ut i tallrikarna.

INGREDIENSER

1 kg benfri kalvstek
salt och peppar

1 msk smor till stekning

1 msk rapsolja till stekning

1 morot

1 palsternacka

1 gul lok

1 lagerblad

2 kvistar timjan

3 stjalkar persilja

5 dI kalvbuljong

0.5 st citron, rivet skal



Tomater i ugn
1 dl rivet dagsgammalt vitt bréd
2 st finhackade vitldksklyftor
2 msk strimlad basilika
1 msk olivolja
salt och peppar

Rastekt potatis
1 kg potatis

50 g smér till stekning

2 msk rapsolja till stekning
salt och svart peppar
grovhackad bladpersilja

GOR SA HAR

Varm ugnen till 175°.

Krydda kéttet med salt och peppar. Hetta upp smér och olja i en stekgryta,
gdrna av gjutiarn, och bryn kéttet vél runtom.

Skala moroten, palsternackan och l6ken och skar dem i bitar. Lagg ner
alltsammans i grytan och bryn i ytterligare ndgon minut.

Bind ihop lagerbladet, timjankvistarna och persiljestjalkarna med lite steksnére
och lagg ner kryddbuketten i grytan.

Stick in en kottermometer i kalvsteken, héll 6ver kalvbuljongen och stall in
grytan i nedre delen av ugnen. Ugnsstek kottet i 45260 minuter eller tills
termometern visar 63°. Os kottet ndgra génger med buljongen.

Férbered tomaterna under tiden. Halvera och kérna ur dem och lagg dem
med snittytan upp i en smord ugnsform. Riv brédet och skala och finhacka
vitloken. Blanda bréd, vitlok, basilika och olivolja i en skal och smaka av med
salt och peppar. Férdela fyllningen i tomaterna.

Skala och skar potatisen i bitar. Stek den i smdr och olja med salt och peppar
p& hdg varme s& att den far farg. Sank varmen och efterstek tills potatisen ar
mjuk, i 10215 minuter. Rér om ofta.

Ta ut kéttet och hdj ugnsvarmen till 225°. Sila av skyn och koka ihop den till
god smak. Tillsatt lite rivet citronskal. Lat kéttet vila i aluminiumfolie.

Stek tomaterna i dvre delen av ugnen tills de f&tt fin farg, i 15220 minuter.



garnerad med persilja.

@ Skar kéttet i skivor, hall dver skyn och servera med tomater och potatis,



