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UGNSSTEKT FLASKYTTERFILE MED POTATISGRATANG OCH RO

Ugnsstekt flaskytterfilé med potatisgratdng och rodvinssas som har helsteks med vitlék och timjan.

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Joakim
{0 4 port
| Flaskkstt, Huvudratt, | ugn

Gor sa har

[ Flaskytterfilé
600 g flaskytterfilé
1/, tsk salt

4 krm svartpeppar
1 msk olivolja

1 msk smor

2 klyftor vitlok

1 msk timjan

[ Potatisgratang
1 kg potatis

1 st 16k, gul

6 klyftor vitlok

1 msk olivolja

2 msk smor

3 dl vispgradde

2 dI mjolk, standard
1 tsk salt

3 krm svartpeppar
150 g vasterbottenost

[ Rédvinssas

50 g schalottenlok
2 msk smor

1/, msk timjan

3 dI rétt vin, fylligt
3 msk fond, kalv
2,5 dl vatten

1 st lagerblad

2 krm salt

1 krm svartpeppar
1 msk balsamvinager

1. Varm ugnen till 180 grader.

2. Potatisgratang: Skala och skiva potatisen. Skala och strimla I6ken och
skala och finhacka vitléken.

3. Varm olja och smor i en stor kastrull och fras potatis, 10k och vitlok utan att
det tar farg. Tillsatt gradde, mjolk, salt och peppar. Lat puttra pa svag varme i
ca 15 min. Hall éver allting i en gratangform och férdela riven ost dver.
Gratinera i ugn i ca 45 min.

4. Flaskytterfilé: Ta bort fett och senor fran flaskytterfilén.

5. Hetta upp en stekpanna med lite olja och smor och bryn flaskytterfilén pa
hoég varme sé att den far en fin gyllenbrun stekyta. Krydda med salt och
svartpeppar.

6. Lagg ner krossade vitloksklyftor och timjankvistar i stekpannan. Skeda
smoret i pannan over kottet och lagg sedan over filén i en ugnsfast form.
Skeda dver vitléken och timjan och satt in i ugnen i ca 20-25 min eller tills filén
har en innertemperatur pa 65-68 grader.

7. Rédvinssas: Skala och hacka schalottenlok och fras mjuk i smoret
tillsammans med en timjankvist. Tillsatt rédvin och 1&t reducera ner till halften.
Sila sasen och tillsatt kalvfond, vatten och lagerblad och lat sasen sjudai ca
15-20 min tills sasen har reducerat ner ytterligare och har en fin konsistens.
Smaka av med salt, peppar och balsamvinager tills du far den ratta saltan och
syran. Tillsatt smor.

8. Ta ut kéttet och 18t det vila 5 min. Skar i skivor och servera med
potatisgratédng och rédvinssas.



