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Algstek med kantareller och jordartskocka

4 personer
Ingredienser Madeirasas:
Berdknat for 4 portioner 1st gul 16k
11/2kg algstek 1 tsk torkad timjan
1 st hel vitlok 3dl madeira
salt och peppar 2 msk messmor
smor och olja till stekning 1 msk maizena

smor till stekning
Sky till brassering:

1 msk enbar 6-8 st jordartskockor

1st gul 16k 8 st potatisar, garna mandelpotatis
3dl vatten 3dl gradde

1/2dl vitvinsvinager 1/2dl mjolk

1st kottbuljongtarning 1/2 kg rensade kantareller

salt och peppar

GOr sa har:

Satt ugnen pa 140 grader.

Salta och peppra koéttet, bryn i smoér och lite olja.

Lagg kottet i en ugnsfast form. Skala vitloksklyftorna, stek dem gyllenbruna i lite olja och
finhacka dem sedan.Gor 5-6 sma snitt i steken och fyll med den hackade vitloken.

Sky till brassering:

Krossa enbdren och finhacka I6ken. Hall vatten, vitvinsvinager, enbar, 16k och buljongtarn-
ing i en kastrull. Lat koka upp. Hall skyn i formen och satt in i ugnen, ca 75 minuter tills
kottet natt en innertemperatur pa 55 grader.

Nar steken ar fardig, lat den vila under folie tills det ar dags for servering.Vand pa den med
jamna mellanrum for att kottsaften ska sprida sig.

Madeirasas:

Finhacka lI6ken och fréas med timjan i lite smor i en kastrull. Hall i madeira och 13t sasen
koka tills den reducerats till halften.

Ta skyn fran brasseringen och sila ner i madeirasasen. Lat koka ett par minuter for kraftig-
are smak. Blanda ut maizena i lite vatten och hall redningen i sasen.Lagg till sisti en
matsked messmor. Smaksatt med salt och peppar.

Koka upp gradde och mjolk i en kastrull. Skar jordartskockorna i bitar och lat dem koka
med gradden och mjélken tills de ar mjuka, ca 15 minuter. Skala och skiva potatisen under
tiden, fras i lite smor och olja. Salta och peppra. Nar potatisen borjar bli fardig, blanda ner
kantarellerna och fortsatt bryna i ca 5 minuter.

Nar skockorna ar mjuka, hall blandningen i kantarell- och potatisfraset. Smaksatt med salt
och peppar. Lat det hela koka ihop ett par minuter.

Servera dlgsteken med en klick ronnbarsgelé, kantarellblandningen och madeirasasen.
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