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Algtournedos med vitldksstekta skogschampinjoner, appelgraddsas och

appelchips

Ingredienser 10 personer
1,5 kg alg- eller oxfilé
2 msk smor

2 tsk salt

0,5tsk  svartpeppar, nymald
Appelgriddsas:

1 st schalottenlok

1 msk smor

2dl appelcider

4 dl vatten

0,5 dl kalvfond, koncentrerad
4 dl vispgradde

2 msk maizena majsstarkelse
0,5tsk  salt

1 krm svartpeppar, nymald
Rarorda vinbar:

4 dl réda vinbar

2 dl strosocker

Appelchips:

2 st grona applen

1,25 dl vatten

2 dl strosocker

30g glykos, eller flytande honung
0,5dl citron, pressad



Potatis:

1 kg

0,5dl
2 tsk
1 krm

sparrispotatis
olivolja

salt

svartpeppar, nymald

Champinjoner:

500 g skogschampinjoner
1 st gul 16k

2 st vitloksklyftor

2 msk smor

1 msk hackad citrontimjan
1 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald
Rucolaskum:

2dl mjolk

100 g rucolasallad
Tillbehor:

30 st vita sparrisar, kokta



Tillagning: Algtournedos med vitldksstekta skogschampinjoner,
appelgraddsas och appelchips

Valkanda smaker med ny touch. Rucolaskum och soétsyrlig appelgraddsas passar
perfekt till algtournedos.

1. Appelchips: Skar dpplena i tunna skivor. Koka upp vatten, socker och glykos. Ta
kastrullen fran plattan. Ror i citronsaften och lagg appelskivorna i den varma lagen.
Lat sta ca 30 min och dra. Satt ugnen pa 75°.

2. Ta upp appelskivorna och lagg dem pa en plat med bakplatspapper. Torka mitt i
ugnen ca 4 timmar. Lat kallna. Férvara chipsen i en tat burk med bakplatspapper
mellan lagren.

3. Skar kottet i 10 tournedos. Bryn runt om i smér. Krydda med salt och peppar. Lagg
kottet i en ugnssaker form.

4. Sas: Skala och finhacka Ioken. Fras den i smor ca 2 min. Hall pa appelcider och
lat koka tills halften aterstar. Hall i vatten, fond och gradde och lat koka ca 5 min. Rér
ut majsstarkelsen i lite kallt vatten. Vispa ner redningen i sasen och lat koka upp.
Smaka av med salt och peppar.

5. Vinbar: Blanda vinbar och socker och ror sa att de mosar sig lite.

6. Potatis: Satt ugnen pa 225°. Skrubba potatisen och skar den i halvor. Blanda den
med olja, salt och peppar pa en plat. Stek potatisen mitt i ugnen ca 25 min.

7. Sank ugnsvarmen till 125°. Tillaga kottet till 55° innertemperatur.
8. Champinjoner: Ansa och halvera champinjonerna. Skala och finhacka 16k och
vitlok. Stek svampen i smoret tills den fatt fin farg. Lat I6ken frasa med ca 2 min.

Krydda med citrontimjan, salt och peppar.

9. Rucolaskum: Varm mijolken till 65°. Mixa mjolk och rucola med mixerstav till ett
fluffigt skum precis fére servering.

10. Servera kottet med svamp, potatis, sparris, vinbar, sas och appelchips. Garnera
med rucolaskum.
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