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// e odh 56 Gode

Flaskytterfilé med lingonsas
Jonny - 2024-08-09

Forberedelsetid

50 min

Svart

latt lagat

Portioner

4 personer

Description

Hur man an lagar denna ratt sa blir det mort och gott.

skall prova att géra den senare i crock pott.. aterkommer med det.

Har ny farska lingon sa str6 pa det... blir fint och gott for 6gat.

Tips -- lagg de fardigskurena koéttbitarna i en skal tack med vatten i ca 2 timmar. Kottet blir s& mort

Ingredienser

— 500 g flaskytterfilé

— 3dlgradde

— 2dl creme fraiche

— 10.5dl lingonsylt

— 2.5 msk kalvfond

— 1.5 msk oxfond

— 1 msk balsamvinager(mork), eller rédvinsvinager
— salt & svartpeppar

— 1 msk majsredning + 2 msk gradde

— Lingon till servering

— hackad timjan till servering

Instruktioner



. 1) Satt ugnen pa 200 grader. Putsa flaskytterfilén och skar den i ca 1 1/2 cm tjocka skivor. Lagg dem tatt
(dock inte pa varandra) i en ugnsform. Salta & peppra.

. 2) Blanda ihop en sas av gradde, creme fraiche, kalvfond, oxfond, balsamvinager, lingonsylt och salt &
peppar. Hall allt 6ver kottet.

. 3) Stall i mitten av ugnen, lat sta i 45 minuter. Ta ut och blanda majsredning och gradde sa alla klumpar
forsvinner, hall i det i sdsen med koéttet och blanda runt tills det borjar bli lite mer kramigt an rinnigt.

. 4) Ha pa lingon & timjan eller ndgon annan ort du gillar. Servera!



