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TORTELLINIPUDDING MED FLASKFILE

Ingredienser

Gor sa har

1 pase tortellini

1 st paprika, rod

1 st banan

1 dl jordnétter

1 dl purjolék

100 g bacon

250 g flaskfile

1 msk curry

2 msk vetemjol

3 dl gradde, matlagning
50 g ost, riven

1 tsk salt

1 krm svartpeppar, grovm.
1 knippe persilja

0 Ugnsvarme: 250 grader

1.Hall kallt vatten i en stor kastrull. Salta och Iat vattnet koka upp. Hall i
Tortellinin i vattnet, séank varmen och lat det hela sjuda i cirka 15 minuter.

2. Hall Tortellinin i ett durkslag och spola den med lite kallt vatten.

3. Varm upp ugnen till 250 grader.

4. Karna ur paprikan och skar den i strimlor. Skiva samtidigt den skalade
bananen samt purjoléken.

5. Lagg allt i (utom bananen) i en ungsfast form tillsammans med Tortellinin.
6. Skar baconet i strimlor och stek den. Nar den ar brun och knaprig, efter
ungefar 5-10 minuter, lagg den i den ugnsfasta formen.

7. Skar flaskfilén i strimlor och den steka i lite extra smor (ca. 3 msk). Nar
kottet fatt farg, pudra dver curry och mjol. Ror runt liten stund och hall sedan i
gradden. Lat sdsen koka upp och smaksatt den med salt och peppar.

8. Hall i sasen i den ugnsfasta formen och blanda den med innehallet i
formen.

9. Stro Over gratangosten dver formen och gratinera i ugnen i ca. 5-10 min.
10.Strd garna dver persilja innan servering.

Tips:
En sallad av tomater, réd 16k och svarta oliver, balsamvinager och olja ar gott
att ata till.



