Kalvstek pa mormors vis
Ingredienser 8 personer

1,5 kg benfri svensk kalvstek
3 msk smor

2 tsk salt

1 tsk mald vitpeppar

2 st gula lokar, klyftade

2 st morotter, grovt skivade
2 st lagerblad

4 st persiljekvistar

4 dl vatten

Sas

6 di steksky + vatten

2 msk koncentrerad kalvfond
2 st ansjovisfiléer

2dl vispgradde

4 msk vetemjol
1 msk rod vinbarsgelé

1 tsk kinesisk soja
1 nypa ev salt och peppar
Tillagning

Numera kan vi ater hitta svensk kalvstek i butiken. | annat fall kan du be butiken
bestélla hem. Butiken kan behéva nagra dagar pa sig.

1. Bryn steken i en stekgryta. Salta och peppra.
2. Ta upp kottet och bryn darefter 16k och morotter.

3. Satt en kottermometer i steken med spetsen i mitten. Lagg tillbaka steken i grytan
med |0k, mordtter, lagerblad och persiljekvistar.

Hall i vatten efterhand och brasera pa svag varme under lock ca 1 1/2 tim tills
innertemperaturen ar 68°. Lat den vila under folie medan du gor sasen och gor det
sista med Ovriga tillbehar.

4. Ta upp kott och gronsaker. Sila och mat upp stekskyn. Hall den i en kastrull och
tillsatt vatten, kalvfond och mosade ansjovisfiléer.

Koka upp. Blanda gradde och vetemjol och hall ner det under omrérning. Lat sasen
sjuda ca 5 min. Smaka av med gelé, soja, eventuellt salt och peppar.

5. Skiva steken och blanda ner eventuellt kéttsaft i sdsen. Servera steken med
sasen, hasselbackspotatis, morotssallad, inlagd gurka, inlagda tomater och
vinbarsgelé.
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