FLASKYTTERFILE | CURRYSAS




Letar du efter en riktig vardagsfavorit som med riktigt saftigt kott? Det har &r en av de dar
ratten som fullkomligt smalter i munnen!

Hemligheten bakom det mora kottet ar att bryna filén forst for fin stekyta och sedan lata
den ga fardigt i ugnen direkt i sin egen sas. Gradden, kalvfonden, sojan och curryn kokar
ihop till en magiskt kramig och smakrik sés i ugnen.

Flaskytterfilé i currysas

¢ Ingredienser:

1 kg-1,5 kg flaskytterfilé
e Salt
e Svartpeppar

e 3dlgradde, valfri fetthalt
e 2 msk kalvfond
e (Ca 1 mskkinesisk soja
e 1/2tskcurry
GOR SA HAR:

1. Sattugnen pa 170 grader. Salta och peppra flaskytterfilén runt om.



. Varm upp en stekpanna. Tillsatt lite olja och en rejal klick smor. Bryn hela
flaskytterfilén sa att den far en gyllenbrun stekyta runt om.

Lagg flaskytterfilén i en ugnsform.

. Sas: Vispa ihop gradde, kalvfond, soja och curry i en skal. Hall sdsen i
ugnsformen. (Obs: Curry stod med i ingredienslistan men saknades i
instruktionen, sa jag la till den hér!)

. Gradda flaskytterfilén i ugnen i ca en timme beroende pa storlek. Ta ut kottet ur
ugnen nar termometern visar 68°C. Temperaturen stiger ndmligen alltid 2-4
grader medan kottet vilar utanfér ugnen.

. Vila kéttet: Lat filén vila i 10-15 minuter innan du skar den i skivor, max 1 cm
tjocka.



