Helstekt filé med rotfruktstarta
Ingredienser 4 portioner
500 g flaskfilé

smor till stekning

1 tsk rosmarin eller timjan
flingsalt
nymald peppar
Rotfruktstarta:

500 g blandade rotfrukter, morot, palsternacka, rotselleri
300 g mjolig potatis

1dl hackad persilja

2 st vitloksklyftor, pressade
2 tsk timjan

1 tsk salt

1 krm nymald peppar
200 g camenbert

4 st agg

250 g kesella

1 dl standardmjolk
Tillagning

Perfekt bjudratt om man blir manga. En rotfruktsgratang ar alltid lika populart, men
blir lite festligare som "tarta”.

1. Ta fram kottet i god tid sa att det inte ar kylskapskallt. Putsa filén fri fran senor och
hinnor. Satt ugnen pa 125 grader.

2. Bryn filén runtom i smor i en stekpanna. Lagg 6ver kottet i en ugnsfast form och
klappa in det med ortkryddan, salt och peppar.

3. Stick in en kéttermometer med spetsen i den tjockaste delen. Stek koéttet i mitten
av ugnen tills termometern visar 67 grader.

4. Vira in kottet i folie och Iat vila 5—10 minuter. Skar upp koéttet vid servering.
Rotfruktstarta:

1. Satt ugnen pa 175 grader. Lagg ett smorpapper i en form med Iéstagbar kant, 26
centimeter i diameter.

2. Skala rotfrukter och potatis och skiva tunt, helst i matberedare.

3. Blanda persilja, vitlok, timjan, salt och peppar i en stor bunke. Blanda i rotfrukter,
potatis och det mesta av osten, skuren i sma bitar.

4. Fordela rotfruktsblandningen i formen och stré dver resten av osten.

5. Vispa ihop agg, kesella och mjolk och hall i formen.

6. Gradda i nedre delen av ugnen cirka 1 1/2 timme. Lat vila 10 minuter innan tartan
tas ur formen.
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