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] KA D

Aldfilé en crolGte

FOR 8 PERSONER

Smordeg:

200 gram vetemjol

125 gram margarin

nypa salt

lite kallt vatten for att blanda samman degen

Fyllning:

800 gram aldfilé

4 teskedar konjak
viltkrydda

12-15 valkrossade enbar
50 gram smor

1 16k

350 gram svamp (exempelvis Karl-Johan)
1 vitloksklyfta

lite farsk riven muskotnot
1 uppvispat agg

salt & peppar

olivolja

Sas:

200 ml porter

timjan, 1 kvist

150 ml kottbuljong

1 tsk majsena, utblandad i 1 tsk porter

TILLAGNING:

Deg:

1. Linda in margarinet i aluminiumfolie och lagg det i frysen i 45 min.

2. Blanda mjol och salt i en bunke. Hall margarinet i folien och riv ner det i mjol-
och saltblandningen mha ett rivjarn. Blanda margarinet i mjolet forsiktigt mha av
en kniv. FOrsok att fa alla allt margarin tackt med mjol tills du har en grynig
blandning (anvand inte handerna).

3. Tillsatt nu tillrackligt med vatten ror runt med kniven till du har en deg som
slapper bunken. Knada forsiktigt samman den mha handerna.

4. Lagg degen i en fryspase och lat vila i kylen i 30 min.
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Kott:

1. Marinera kottet i konjaken i 15 min. Tack det sedan med viltkrydda samt enbar.
2. Varm lite olivolja och 10 gram av smoret i en stekgryta. Bryn kottet pa alla sidor
pa& hog varme.

3. Tillsatt konjaken fran marinaden och stek i forvarmd ugn (190°) i ca 30 min for
medium och 45 min for genomstekt.

4. Os kottet med jamna mellanrum. Var forsiktigt sa att filén inte torkar ut. Ta ut ur
ugnen och lat svalna pa ett fat

Sas:

1. Satt stekgrytan pa hog varme och tillsatt porter samt timjan.

2. Reducera sasen till halften och ror ner kottbuljong samt utrord majsena. Koka
under omrorning i ca 1 min tills sdsen tjocknat nagot.

3. Krydda och hall upp i saskanna.

Svampfylining:

1. Medan kottet tillagas hacka 16k och svamp sa fint som mojligt och krossa
vitloken.

2. Smalt aterstoden av smoret i en saspanna. Ror ner |loken och vitloken och 1at
koka i 5 min.

3. Ror ner svamp och 1at koka pa svag varme utan lock ytterligare 20-25 min tills
det aterstar ett koncentrat. Det slutliga koncentratet far inte vara for vatskigt.

4. Krydda med salt, peppar samt riven muskot. Lat svalna.

Skal:

1. Nar kottet och svampkoncentratet ar klart varm ugnen till 230°.

2. Ta ut degen fran kylen och kavla ut den till en rektangel, ca 35*25 cm. Fordela
halften av svamp och lokroran i mitten. Lagg kottet ovanpa och resten av
svampen och l6ken ovanpa kottet. Pensla degkanterna med det uppvispade
agget och linda degen som ett paket runt kottet sa att det sluter helt tatt.

Placera paketet p& en plat eller i en stor form. Pensla hela paketet med uppvispat
agg och baka det i ugnen i 30-40 min tills degen ar gyllenbrun.

SERVERINGS TIPS:

For att servera, skar i tjocka skivor tillsammans med sdsen samt potatis och
gransaker av eget val.

Bon appetit!

//The irish chef
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