Hasselbackspotatis

Ingredienser

Rodvinssas

1 msk smor

1 st schalottenlok, finhackad
2 msk rasocker

4 dl rodvin

4 di vatten

1 msk balsamvinager

4 msk kalvfond

1 msk maizena majsstarkelse
2 msk smor
Hasselbackspotatis

1kg medelstora potatisar
20¢ smor

2 krm salt

1 krm svartpeppar

2 msk strobrod

Servera till

valfri kottbit

Tillagning

Laga en klassisk fin middag med stekt oxfilé serverad med rédvinssas och
hasselbackspotatis. R6dvinssas kan man gora pa flera satt och det har ar en bra
hemmavariant. Tank pa att den tar en stund att koka ner, men under tiden kan du gora
hasselbackspotatisen.

Till dessa goda tillbehor passar t ex en bit stekt oxfilé av mittbiten, s k tournedos. Berakna
125-150 g per person och bit. Stek koéttet rumstempererat i smoér i en stek- eller grillpanna.
Krydda med salt och peppar och stek pa strax éver medelvdarme ca 2-3 min beroende pa
kottets tjocklek. Lat det vila under folie ca 5 min fore servering.

1. Sas: Hetta upp smor i en kastrull och fras 16k ca 1 min utan att den tar farg. Ror ner
sockret och Iat det smalta ca 1 min. Tillsatt vin, vatten, vinager och kalvfond och lat sasen
koka utan lock tills lite mindre &n halften aterstar.

2. Sila sasen genom en finmaskig sil.

3. Hetta upp sasen i en ny kastrull och vispa ner maizena utrort i lite kallt vatten. Koka upp
och rér ner smor strax fére servering.

4. Hasselbackspotatis: Varm ugnen till 225°. Skala potatisarna och skér dem i tunna skivor
utan att skara igenom. Lagg potatisarna i en trasked eller slev nar du skar sa undviker du att
skara igenom.

5. Lagg de skurna potatisarna i en ugnssaker form och pensla dem med smér. Str6 pa salt
och peppar och stek dem i ugn ca 45 min.

Pensla med smoér nagon gang under tiden och stroé pa strébrod nar det aterstar 10 min av
stektiden.

6. Servera t ex stekt oxfilé till rodvinssasen och hasselbackspotatisen.
Till detta passar latt kokta haricots verts och en tomatsallad med vinagrett.
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