Varmratten tillagades av Torbjorn, Mats S,

FLASKFILESPACKAD OXFILE MED POTATISKROKETTER
(Recept for 10 personer)

RODVINSSAS

1 %2 dl Koncentrerad Kalvfond

6 dl Roédvin

8 dI Vatten

3 msk Tomatpuré

R&d Balsamvinager

Arrowrot eller Maizena majsstarkelse

2 msk Smor

Blanda kalvfond, rédvin, vatten och tomatpuré och Iat koka ca 15 minuter.

Smaka av med lite balsamvinager. Ror ut arrowrot eller maizena i lite vatten och vispa ner
i sasen (till lagom konsistens), lat koka upp. Varm upp vid servering och vispa i smoret.

FILEERNA

5-600 g Flaskfilé, mittbit
2 msk Olja

2 msk Rosmarin, torkad
2 krm Salvia, torkad

2 krm Basilika, torkad

1 tsk Salt

4 krm Svartpeppar

10 skivor a 175 g Oxfilé, mittbit
Salt

Svartpeppar

Smor och olja

Timjanskvistar, farsk

Putsa flaskfilén. Blanda kryddorna pa en bricka. Pensla filén med olja och rulla den sedan i
kryddblandningen. Bryn filén sa att den far en knaprig yta, lat kallna.

Skar flaskfilén i 10 jamnstora skivor, skar ett snitt i mitten av varje oxfilébit och stoppa i en
flaskfilébit i varje hal. Salta och peppra, stek i smor och olja tillsammans med nagra
timjanskvistar, forst pa hogkant och darefter ca 3-4 minuter per sida, beroende pa énskad
stekgrad.



POTATISKROKETTER
2 /2 kg Potatis, mjolig sort
75-100 g Smor

Salt

Vitpeppar

Riven Muskotnot

6 Aggulor

Vetemijol

Agg

Strobrod

Olja

Skala och koka potatisen mjuk. Tillsatt smor och kryddor, vispa till ett jamnt mos, moset
skall ha en fast konsistens. Lat svalna.

Blanda i aggulorna och forma avlanga stavar (jarpar). Rulla dem forst i mjol, sedan i
uppvispat agg och darefter i strobrod.

Fritera nu kroketterna i het olja, nagra i taget, tills de fatt fin farg. Lat rinna av pa
hushallspapper och servera darefter genast.

Lagg upp kottet pa varma tallrikar, hall sas 6ver. Garnera med en timjanskvist och nagon
gronsak samt potatiskroketterna.

Njut garna ratten till ett fylligare Italienskt rétt vin.

Brolio

Italien Toscana

Chianti Classico 13.5 % vol.
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Nyanserad, kryddig smak med fatkaraktar, inslag av korsbar, salvia,
plommon, mdrk choklad, skogshallon, pinjenétter och kanel. Serveras vid |
cirka 18° till ratter av lamme- eller notkott. -


https://www.systembolaget.se/sortiment/italien/
https://www.systembolaget.se/sortiment/italien/toscana/
https://www.systembolaget.se/sortiment/italien/toscana/chianti-classico/

