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SICANSICA

el Recept

SJUNKARSD

Viltfilé med gron sd&s & hasselbackspotatis

FOR 4 PERSONER

600-800 g alg- eller hjortfilé
smor

finhackad charlottenlok
grovkrossad svartpeppar
flingsalt

HASSELBACKSPOTATIS:
12-16 sma potatisar

12 korsbarstomater

8-12 stora champinjoner

SAS:

1 dl olivolja

1 knippa persilja
1 msk kapris

1 vitloksklyfta
lite citronsaft
salt

TILLAGNING:

1. Satt ugnen pa 225 grader. Skala potatisarna och skiva dem natt och jamnt rakt
igenom. Rulla dem i olivolja, salta och lagg dem i ugnen. Rakna med att de ar
fardiga efter ca 45 minuter eller lite mer beroende pa hur stora de ar.

2. Enklast ar att géra sasen i mixer. Stavmixer fungerar utmarkt. Ett alternativ ar
att stota ihop den i mortel. Plocka persiljebladen fran stjalkarna och lagg bladen
tilsammans med olja, kapris och vitlok i ett karl. Kor med mixern till en slat sas.
Smaka av med salt och citron.

3. Skar filéerna i tjocka skivor. Bryn smor i en panna. Kottet far inte vara kallt nar
man lagger det i pannan, da kyls pannan ner och ytan blir grd i stallet for vackert
brynt. Salta och peppra runtom fore stekning. Nar ytan ar vackert gyllenbrun
sanker man varmen och later kottet lAngsamt bli genomvarmt. Filé kan serveras
blodig till dem som 6nskar. Tryck forsiktigt med fingret pa kottet for att kontrollera
hur pass genomstekt kottet ar. Ar motstandet litet ar kottet fortfarande blodigt,
stumt betyder genomstekt.
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4. Nar potatisen har cirka femton minuter kvar lagger du i tomaterna i ugnen.
Champinjonerna skar du i kvartar och steker i smor pa spisen. Salta latt och kor
ett par varv med svartpepparkvarnen.

5. Finhacka en schalottenlok. Vid servering lagger du en klick smdr och en liten
driva hackad 16k pa varje kottbit. Lite flingsalt och ganska generost med
grovkrossad peppar kroner anrattningen.

SERVERINGS TIPS:

Potatisen, tomaterna och svampen serveras tillsammans, dverdroppade med den
vackert grona sasen.

Vinforslag: Cline Zinfandel nr 22283
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