Flaskfilé med gronpeppar
Ingredienser 4 personer

600 g flaskfilé

0,5 tsk salt

1 msk smor

0,5 st gul 16k, finhackad

1 msk gronpeppar, torkad hel

2dl sherry, torr

2dl vatten

2 msk kalvfond

1 msk maizena, majsstarkelse

0,5 msk gronpeppar, hel torkad

Tillbehor

potatis, kokt
brytbonor, lattkokta

Tillagning

Snabblagad och lite finare vardagsmat eller en lattsam fredagsmiddag.

1. Putsa filén och skar den i ca 1 cm tjocka skivor. Hetta upp smor i en stekpanna
och bryn kéttskivorna ca 1/2 min pa varje sida. Lagg dem pa en tallrik och stall at
sidan.

2. Stek 16k och gronpeppar i samma stekpanna ca 1 min sa att I6ken far lite farg. Hall
pa sherry, vatten och kalvfond och koka ihop till knappt 3 dl. Sila sdsen genom en
finmaskig sil i en kastrull eller skal.

3. Lagg tillbaka koéttskivorna i stekpannan och hall ocksa pa den sky som kan ha
bildats nar de lag och vantade. Ror ut maizena i lite kallt vatten och vispa ner i sasen.
Hall den 6ver kottet i stekpannan och blanda ner ny gronpeppar. Lat det puttra ca 1
min.Servera med kokt potatis och kokta bénor.
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