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Recept

Strutsfilé med Hallon

FOR 4 PERSONER

ca 700 g strutsfilé
salt & peppar

SAS:

2 dIl valreducerad mérk kalvfond
3/4 dl gradde

1 msk rasocker

2-3 msk god hallonvingger

lite maizena fér redning

TILLAGNING:

1. Lat kottet ligga en stund i rumstemperatur. Krydda det med salt och peppar.

2. Forstek garna pa grillpanna for att fa en snygg rutning och stek den sedan
fardig i ugn pa ca 150 grader. Tank pa att det gar fortare med struts an annat
morkt kott, sa stek inte for lange da kottet 1att blir torrt.

3. Nar kottermometern star pa 55 grader. sa ta ut kottet. Lat det vila i folie i 10-15
minuter. Da ar kottet rosa inuti.

4. Koka ihop fonden och tillsatt resten av ingredienserna till sasen.

5. Koka lite till och smaka av, syran skall vara hég och eventuellt kan lite mer
socker behoévas.

SERVERINGS TIPS:

Gott med delade persiljerétter doppade i honung och ungsbakade i 200 grader i
15- 20 min, sa att de ar gyllene.Garnera garna med nagra farska hallon.
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