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Filé med smakrik sas
Ingredienser 4 portioner
500 g flaskfilé
smor till stekning
flingsalt
nymald peppar
100-150 g chorizo
farska rosmarinkvistar

Sas:

1 st paprika, rod
smor till stekning

1 msk vetemjol

2,5dl mellangradde
1dl vatten

1,5 msk kalvfond

1 tsk rosmarin

1dl svarta oliver
1dl cornichoner

1 dl syltlok


http://www.alltommat.se/ingredienser/syltl%C3%B6k
http://www.alltommat.se/ingredienser/cornichoner
http://www.alltommat.se/ingredienser/svarta+oliver
http://www.alltommat.se/ingredienser/rosmarin
http://www.alltommat.se/ingredienser/kalvfond
http://www.alltommat.se/ingredienser/mellangr%C3%A4dde
http://www.alltommat.se/ingredienser/vetemj%C3%B6l
http://www.alltommat.se/ingredienser/sm%C3%B6r+till+stekning
http://www.alltommat.se/ingredienser/paprika
http://www.alltommat.se/ingredienser/f%C3%A4rska+rosmarinkvistar
http://www.alltommat.se/ingredienser/chorizo
http://www.alltommat.se/ingredienser/nymald+peppar
http://www.alltommat.se/ingredienser/flingsalt
http://www.alltommat.se/ingredienser/sm%C3%B6r+till+stekning
http://www.alltommat.se/ingredienser/fl%C3%A4skfil%C3%A9

Tillagning: Filé med smakrik sas

"Kreolskans gryta” har blivit en klassiker som alltid ar lika uppskattad. Har fyller jag
flaskfilén med kryddig chorizo och serverar till "Kreolskans” smakrika sas. Klyftpotatis
passar bra till.

1 Satt ugnen pa 200 grader. Putsa filén fri fran senor och hinnor. Bryn filén runtom i
smor i en stekpanna. Krydda med salt och peppar.

2 Skar djupa skaror i kottet med cirka 1 centimeters mellanrum. Skiva chorizon tunt.
Lagg ett par chorizoskivor och en rosmarinkvist i varje skara. Lagg kottet i en smord
ugnsfast form.

3 Stek kottet i mitten av ugnen cirka 20 minuter.

Sas:
1 Strimla paprikan och fras nagra minuter i smor.

2 Stro 6ver mjolet och ror om. Tillsatt gradde, vatten, fond och rosmarin och koka
upp.

3 Blanda i oliver, cornichoner och syltldk i grytan. Koka pa svag varme under lock
cirka 5 minuter.



