Algstek med vinbarssas
Ingredienser

Algstek

(morad) 800,0 gram
Salt & peppar

Sas:

Portvin 1,0dl
Gradde _ 4.0 dl
(matlagnings-)

Viltfond (konc) 3,0 msk
Vinbarsgelé 3,0 msk
Arrowrot 1,5 tsk
Tillbehor:

Steklok/smalok 12,0 styck
Broccoli (farsk) 1,0 huvud
Potatis

Tillagning

Satt ugnen pa 125 grader.
1. Putsa och bind steken. Salta och peppra steken val. Klappa in kryddorna i kottet.

2. Lagg kottet pa galler med plat under. Tillaga i ugnens nedre del i 2,5-3,5 timmar. Hall
vatten pa platen, s steken da och da. Stek tills innertemperatur 65 grader.
(70 =valstekt. 60= steken pa bilden). Ta ut steken och lat den vila i 10-15 min.

3. Skala I6k och lagg den pa gallret i ugnen 1 timme innan steken ar fardig.
4. Skala och koka potatis under tiden.
5. Skar broccoli i mindre bitar och koka den i cirka 5 minuter.

Sas: Hall portvin i en kastrull och koka ner tills nastan all vatska forsvunnit. Tillsatt
gradde, fond och gelé. Koka upp. Blanda arrowrot med lite vatten och vispa ner i
sasen. Lat smakoka i 3 minuter. Smaka av med lite steksky, salt, peppar.

Kommentar

En algstek som vager ca 1,6 kg och racker till 6-8 personer. Normalt blir det darmed
kott over, vilket inte gor nagot, da t.ex. kallskuret kott ar utsokt gott pa en hard
smoérgas med salt och gurka. Eller sa gar det bra att varma upp senare.
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