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el Recept

SJUNKARESD

Aldgfilé med svartvinbarssas

FOR 4 PERSONER

700 g putsad filé av alg, garna algkalv
1 msk smor eller olja

1 dl hackad charlottenlok

4 dlI rott vin eller matlagningsvin
1 dl viltbuljong (fond+vatten)

2 msk svartvinbarsgelé

1 msk maizena (majsstarkelse)
1 dl svarta vinbar

2 morotter

2 palsternackor

150 g kalrot

smor till stekning

500 g potatis

salt, peppar

TILLAGNING:

1. Satt ugnen pa ca 100 grader (75 grader varmluft)

2. Bryn filén runtom i smor i en stekpanna. Lagg koéttet i en ugnssaker form och
stek i ugnen tills innertemperaturen ar ca 60 grader (1 %2 -2 timmar). Lat sedan
kottet vila en stund innan det skars upp.

3. Fras Ioken mjuk och glansig i smor eller olja. Hall i vinet, buljongen och gelén.
Koka ihop i 10 minuter. Red av med maizena blandat i lite vatten. Tillsatt svarta
vinbar och koka nagra minuter. Smaka av med salt och peppar.

4. Skar rotfrukterna i jamna bitar och stek dem sakta i smor.

5. Skala potatisen och riv den grovt. Blanda med 1 krm salt och 1 krm peppar och
stek dem som rarakor i smor.

6. Skar filén i skivor eller stubbar och servera tillsammans med rarakor, rotfrukter
och sés.
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