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SICANSICA

el Recept

SJUNKARSD

Algstek med blabarssas

FOR 4 PERSONER

1 kg algstek, rostbiff, fransyska eller innanlar
800g potatis

3 dm purjolok

3 msk hackad persilja

3 msk smor

SAS:

225¢g farska eller frysta blabar
1 msk kalv- eller viltfond

2,5dl rott vin

1msk honung

0,5 tsk rosmarin

2 msk smor

salt, peppar

FORBEREDELSER:

Satt ugnen pa 175 grader.

TILLAGNING:

1. Salta och peppra steken runtom. Lagg den i en liten ugnsaker form. Hall vatten
i botten sa blir den lattare att diska. Stoppa in en stektermometer pa tjockaste
stallet av steken. Den ar klar vid 58 grader. Nar steken ar klar ska den vila invirad
i folie i 15 minuter.

2. Koka ihop blabaren, fonden, vattnet, vinet och rosmarinet i 5 minuter. Smaka
av med honung, salt och peppar. Stall at sidan sa lange.

3. Ansa purjoldéken och skar i strimlor.
4. Hacka persiljan

5. Skala potatisen och riva dem pa grova sidan av rivjarnet. Blanda rivet med
purjon och persiljan. Salta och peppra.

6. Fras rivet i smoret i en eller flera stekpannor pa ganska hég varme. Lassa inte
for fullt. DA blir potatisen kokt i stallet for stekt.

7. Varm sasen och vispa ner 2 msk smor.
8. Skar upp steken.

SERVERINGS TIPS:

Servera med potatisrivet och sasen.
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