Klassisk kalvstek

Ingredienser 6 portioner

1 kg benfri kalvstek

1 msk torkade franska Orter, herbes de Provence
salt
nymalen svartpeppar

2 msk smor

Garnering:

farska oOrter, t ex rosmarin, timjan, basilika
Till servering:

braserad 16k

potatiskaka

Tillagning

Forbered s& har om du vill servera kottet ljummet:

Bryn kottet en dag i férvag och stall steken i kyl. Ugnsbaka pa festdagen 2—3 timmar innan
middagen ska serveras. Sla in den varma steken i aluminiumfolio. Vid servering, skar det
fortfarande varma kottet i cirka 1 cm tjocka skivor.

Om du vill servera kottet kallt:

Bryn och ugnsbaka kéttet en dag i férvag. Lat kallna och forvara 6vertackt i kyl. Servera det
skuret i tunna skivor, garna rumstempererat med varma tillbehor.

1 Gnid in steken med smulade orter, salt och peppar. Hetta upp smoret i en stekpanna. Bryn
kottet vackert runtom pa ganska hog varme. Lagg 6ver det i en ugnssaker form. Stick in en
kottermometer sa att spetsen kommer mitt i den tjockaste delen av steken.

2 Satt ugnen pa 150 grader. Satt steken pa nedersta falsen. Nar kéttermometern visar cirka
62 grader ar steken rosa i mitten, vid 70 grader genomstekt.

3 Ta vara pa skyn genom att halla 1 dl hett vatten i formen och vispa ur. Spar skyn till den
braserade I6ken.

4 Vid serveringen. Garnera steken med farska orter. Servera med |6k och potatiskaka.
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