[ Recept frén Sven o Pias samling ]

Flaskfilé med pikantsas

En enkel bjudratt som serveras som gryta (kan férberedas i god tid).
Receptet avpassat for 6 portioner.

Tag fram alla ingredienserna i god tid.

Ingredienserna:
8-900 gr flaskfilé

2 msk rapsolja plus 1 msk smor
1 tsk salt

1-2 krm vitpeppar
Sasen:

2 msk matfett

Y% morot

Y% purjolok

1 liten gul 16k

1 bit rotselleri ( ca Y2 hg)
Y% hg mager skinka
7-8 dl vatten

1 buljongtarning
Redning:

2 msk smor

2 msk idealmjal
(silad buljong)

2 msk tomatpuré

1 msk konjak

1 msk madera
cayennpeppar

salt

Beredningen:

Skar de putsade och avtorkade filéerna i 2 cm skivor pa snedden. Stek
pa hett jarn 1 min pa var sida. Tag upp bitarna, sank varmen, salta och
krydda, lagg tillbaka och fardigstek.

Tarna / skiva morot, I6kar, selleri och skinka. Fras i matfettet. Koka upp
vatten och I6s en buljongtarning. Tillsatt sasfraset. Sjud ca 30 min. Sila innan
redningen.

Smalt smor och ror ned mjélet, tillsatt den silade buljongen och tomatpurén.
Sjud och skumma vid behov. Sasen skall vara nagot simmig. Tillsatt en
skvatt konjak och madera, smaka av med salt och cayennpeppar. Lagg
kottbitarna i den fardigredda sasen och servera med kokt ris eller potatis,
samt en frasch gronsallad.

Tips: Forbereds ratten dagen innan skall kottbitarna och sas forvaras var for
sig, blanda ihop vid uppvarmningen.
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