Kalvytterfilé med rédvinssas

Kock: Per Morberg Tid: 70 min Portioner: 4

Har handlar det om filén, inte steken, och den ska absolut vara rosa inuti.

INGREDIENSER

700 g kalvytterfilé
flingsalt och svartpeppar
smor och rapsolja till stekning
Rodvinssas
0.5 st gul Ik
1 st vitldksklyfta
4 st champinjoner
rapsolja till stekning
1 dI rétt vin
2 dI kéttbuljong

100 g rumsvarmt smor

Stekt svamp



150-200 g ostronskivling eller annan svamp
smor till stekning
salt och peppar

Tillbehor
kokta haricots verts
pressad potatis

GOR SA HAR

Varm ugnen till 175°.

Salta och peppra filén. Hetta upp en stekpanna med smér och rapsolja och
bryn filén runtom. Lagg filén i en ugnsform.

Stall in filén i ugnen och ugnsbaka den i 40250 minuter tills innertemperaturen
ar 60°. Lat vila.

Skala och finhacka I8ken och vitldksklyftan till rédvinssasen. Skiva
champinjonerna. Hetta upp rapsolja i en stekpanna och stek l16ken och
champinjonerna tills de fatt farg. Hall ner vinet och kéttbuljongen. Lat koka
ihop tills knappt halften aterstér. Sila s&sen. Vispa ner sméret, lite i taget, strax
fore serveringen.

Skar svampen i bitar och stek den i smér i en stekpanna, salta och peppra.

Skar kottet i tunna skivor, hall sésen Sver kottet, strd dver svampen och servera
med pressad potatis och kokta haricots verts.



