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Kryddpepparstek
Skar algsteken i fina skivor och servera den med smakrik graddsas.

Fardigt pa: 80 min

1 kg alg

30 st kryddpepparkorn
buljong

1 st 16k

1 st morot

1 st persiljerot

4 dl gradde

libbsticka, ev

1 msk gelé

salt

Sg:snrostad potatis eller en potatispuré ar gott till.

Gor sa har

1. Bryn kottet runt om i en stekpanna.

2. Lagg sen steken i en lagom stor gryta och tack med buljong.

3. Skala och skar 16k, morot och persiljerot i bitar. Lagg ner gronsakerna i grytan
tillsammans med kottet. Tillsatt kryddor och eventuellt lite libbsticka.

4. Koka upp och koka tills innertemperaturen ar cirka 55 - 60 grader. Det tar cirka 1
timme.

5. Lyft upp steken och rulla in den i smérgaspapper, det andas battre an var till
exempel folie gor.

6. Koka ner fonden tills halften aterstar, tillsatt cirka 4 deciliter gradde och lat koka
upp. Red av och smaksatt med gele och eventuellt salt.

7. Skar steken i fina skivor och servera med sasen.
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