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FESTFILE MED SMAK AV APELSIN & POTATISTOPPAR

Ingredienser

Gor sa har

600 g flaskfile

salt

svartpeppar

2 msk smor

1 st 16k, gul

3 dl vatten

1 tarning buljong, kétt
1 st apelsin

1/, tsk maizena

[ Potatistoppar
potatismos

2 st agg

1dl ost

salt

vitpeppar

1. Satt ugnen pa 225°.

2. Tillaga potatismoset enligt anvisningar, men ta en aning mindre vatten sa
moset blir fast. Ror ner aggulor och riven ost i moset och smaka av med salt
och peppar. Spritsa eller klicka ut moset till toppar pa bakplat.

3. Ta bort fett och hinnor pa flaskfilén och dela den i tre bitar. Krydda kottet
med salt och peppar. Bryn det runt om i smér i en stekpanna. Flytta éver
kottet till en ugnsséaker form och satt in i ugnen i 15 minuter tillsammans med
potatistopparna.

4. Fras loken mjuk i stekpannan. Hall pa vatten, buljongtarning och
apelsinsaft och koka sasen i 5 minuter. Red sasen med maizenamjol utrort
med lite vatten.

5. Skar apelsinskalet i tunna strimlor och koka dem mjuka nagra minuter i
vatten. Lat rinna av.

6. Skar kottbitarna i cm-tjocka skivor och lagg ner dem i sésen. Stro dver
apelsinskalen och servera med potatistoppar och nagon kokt grénsak.



