Hostig skomakarlada

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

En underbart hastig variant av den klassiska favoritratten Skomakarladal

INGREDIENSER

Rodvinssas
2 stycken schalottenlok
3 stycken vitlok
5 deciliter rott vin
2 matskedar kalvfond
3 matskedar rarorsocker
4 deciliter vatten
1 matsked maizena majsstarkelse
1 matsked smor
rosmarin
timjan
salt & peppar

Potatismos



800 gram potatis

2 decilter gradde

4 matskedar smor
salt & peppar

Topping

150 gram flask

0,5 styck purjolck
svartpeppar

Kantareller
400 gram kantareller

100 gram smor
salt & peppar

Kottet

4 stycken biffar

4 matskedar smor

timjan

rosmarin
3 stycken vitloksklyftor
salt & peppar

GOR SA HAR

Finhacka schalottenldk och vitldk. Fras Ioken i en stekpanna tillsammans med
en klick smor. Lat I6ken frasa lange tills den &r ordentligt karamelliserad. Hall
ned det réda vinet, rosmarin, timjan, rérérsocker salt och peppar. Lat sté och
koka utan lock tills bara 1/3 av vatskan ar kvar.

Tillsatt vatten och kalvfond och &t puttra i cirka 5 minuter till. Sila sésen
genom en finmaskig sil, och se till att pressa ut alla smaker ur kryddorna och
loken. Red sésen med majsstarkelse och tillsatt slutligen 1 matsked sméor for att
gora sasen blank och fin.

Koka potatisen tills den ar fardig. Stompa sedan tillsammans med gradde,
smor salt och peppar.

Skar flasket eller baconet i ca 1 centimeter stora kuber. Stekt till det ar riktigt
knaprigt. Hacka purjoldken och stek det sedan tillsammans med flasket tills det
far lite av en gyllene farg. Peppra efter egen smak.

Rensa bort smuts och jord fran kantarellerna med en pensel. Riv kantarellerna
istallet for att skara dom och stek sedan i en helt torr panna, pa valdigt lag
varme. Lat detta moment ta tid sa att kantarellerna verkligen fér svettas ut all
vatska. Nar dom ar torra tillsatter cirka 100 gram smér, salt och peppar och
later det steka p& medelhég varme i ungefar 5 minuter.



Stek biffen i riktigt med smér, négra klyftor vitldkar och farska kryddor. Det ska
gé snabbt, cirka 2-3 minuter pa varje sida pé& hdg varme. Nar kottet ar klart
saltar och pepprar du och later det st& och vila i 2 minuter.

Servera ratten med potatismoset i botten, skar upp biffen och lagg ovanpd
moset, toppa med flask, purjoldk, kantareller och rédvinssas.

Servera tillsammans med ett glas rott vin!



