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FLASKFILE MED BACON & VINBAR

Ingredienser

Gor sa har

800 g flaskfile

10 skivor bacon

salt

svartpeppar

1 msk enbar

1/, dl vatten

3 dl gradde, matlagning
1/, msk gelé (vinbér)

75 g ost (Dana Blue gronmdogel)
2 tsk soya (Garnering:)
vinbar

timjan (farsk)

Ugn: 200°

1. Putsa flaskfilén och salta och peppra den latt. Vira baconskivorna runtom.
2. Stek kottet vackert gyllene runtom och lagg det i en eldfast form. Krossa
enbaren och lagg dem i formen tillsammans med vatten.

3. Stall formen mitt i ugnen och stek kéttet klart, ca 30-35 minuter.

4. Ta upp filéerna och vira in dem i folie. Sila vatskan och hall deni en
kastrull. Tillsatt gradde och lat det koka upp. Riv osten och ror ner den i
sasen. Lat den smalta. Smaka av med gelé och soja.

5. Ta bort folien och skar kottet i ganska tjocka skivor. Lagg det i en form och
hall eventuellt sasen bredvid. Garnera med bar och farska érter. Bjud
hasselbackspotatis, en god grénsallad och gelé till.



