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FLASKFILE MED SPETSKAL OCH BRYNT HASSELNOTSSMOR

Recept pa flaskfilé med spetskal och brynt hasselnétssmor. For en fin rund filé kan kéttet rullas in i ugns- och grillfolie

efter bryning.

Ingredienser

Gor sa har

600 g flaskfile

1 tsk salt

1 krm svartpeppar
1 st vitlok

1 msk olivolja

[ Spetskal
400 g spetskal
2 tsk olivolja

1 tsk timjan
1/, st citron
1/, tsk salt

[ Hasselnétsmor
100 g smor

2 dl hasselnotter
600 g potatis, farsk

1. Satt ugnen pa 125°. Putsa flaskfilén och gnid in kéttet med salt och peppar.
Dela vitloken i klyftor, behall skalet pa.

2. Bryn kottet i olja med vitldken. Stick in en kéttermometer och stek mitt i
ugnen till 68° innertemperatur, ca 30 min. Lat vila 5 min fore servering.

3. Koka potatisen

4. Skar bort roten pa kalen. Skiva kalen tunt och koka mjuk i saltat vatten, ca
5 min. Ta upp och kyl kalen i isvatten.

5. Skdlj citronen noga i ljummet vatten. Riv skalet. Varm kélen i olja och tillsatt
timjan och citronskal. Krydda med salt.

6. Bryn smoéret i en stekpanna tills det fatt fin farg och bérjar dofta nétter.
Blanda i nétter och kokt potatis precis fore servering.

7. Skar kottet i skivor och servera med vitloksklyftor, kal och notpotatis.



