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Ostarattinerad strutsfilé

FOR 4 PERSONER

600 g strutsfilé
8 skivor Emertaler ost
8 skivor rokt skinka

SAS:

Kantareller

1/2 skuren gul lok

2 dl gradde

2 dl gronsakrbuljong
1 msk smor

1 tsk vetemjol
Portvin

TILLAGNING:

1. Skar strutsfilén i skivor ca 1cm tjocka.

2. Stek pa hog varme tills du fatt en fin stekyta, dra ner pa varmen nagot. Salta
och peppra. Stektiden ar ca 2 min. Tank pa att inte steka for lange for da blir det
latt torrt.

3. Varva kottet med osten och skinkan i en eldfast form.

4. For sasen fras upp svampen loken i smor i stekjarnet. Pudra over mjolet och
hall sedan buljongen och gradden overdet hela och lat puttra en stund. Smaka av
med salt och peppar samt portvin.

5. Hall sasen 6ver kottet och in i ugnen i 200 grader i ca 10 min. Gradda tills dess
att osten ar helt smalt.

SERVERINGS TIPS:

Servera garna med klyftpotatis och en gronsallad.
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