FLASK

Plommonspdckad flaskkarré

med gr&ddsads

Kock: Per Morberg Tid: 150 min Portioner: 6

Per Morbergs recept p& plommonspdckad flaskkarré med graddsés och ugnsbakade

rotfrukter.

Serveras med gréna drtor och Gppelmos.



INGREDIENSER

Plommonspdckad flaskkarré
1 kg benfri flaskfilé

2 st lagerblad

1 st gul 16k

0.5 tsk salt

0.5 tsk nymalen svartpeppar

1 st morot

1 st palsternacka

2 st syrliga Gpplen

1 msk rapsolja

16 st urkarnade katrinplommon
5 dl gronsaksbuljong

1 msk bladpersilja, hackad

Grdddsas

5 dI sky fran stekningen

3 dl vispgradde

1 msk tamarisoja

1 liten nypa nymalen svartpeppar
1 liten nypa salt

GOR SA HAR

0 Varm ugnen till 175°C. Putsa flaskkarrén och spacka kottet med halften av

katrinplommonen, krydda hela karrén med salt och peppar.



Lagg den spackade karrén i en ugnsform med den feta sidan uppat och stick i
en stektermometer dar det ar som tjockast.

Skala 16k, morot och palsternacka och skar dessa i grova bitar. Klyfta épplena
och lagg alltsammans i ugnsformen tillsammans med de resterande
katrinplommonen. Har sedan pd rapsoljan och lagg i lagerbladen.

Stek mitt i ugnen tills kéttets innertemperatur ar cirka 85°C, vilket tar
négonstans mellan 1-2 timmar. Os kottet med buljongen under stektiden i
ugnen.

Lyft sedan upp karrén och lat det vila i 10-15 minuter.

Medan kéttet vilar sé kan du géra gréddsasen. Vispa ur buljongen i formen
med vatten s& att det blir cirka 5 dl sky. Sila och hall éver i en kastrull, tillsatt
gradde och lat koka ihop till en simmig konsistens.

Smaka av graddsasen med soja, salt och peppar.

Servera den plommonspéckade flaskkarrén med gronsakerna och

katrinplommonen frén stekningen tillsammans med graddsas, gréna artor och
appelmos.



