VARM R/.\. TT, for ca 6 personer

Tunnskuren fléiskfilé med varma grénsaker, gronsallad och balsamsds.

Tunnskuren flaskfile (serveras kall och kan forberedas redan dagen innan)
Ca 800g flaskfilé Salt, peppar, olja

Marinad:

2 vitloksklyfta

1 dl rapsolja

1 msk balsamvinager

3-4 finhackade soltorkade tomater

1 finhackad tomat

1 dl finhackade ortkryddor ex. persilja, basilika, oregano
En nypa salt och grovmalen svartpeppar

Putsa flaskfilen och gnid in med lite salt, peppar och olja. Lagg i ugnsaker form och kor i ca 30 min i 175 grader,
tills den d@r genomstekt. Kyl snabbt i kylen.

Blanda marinaden och |3t den std och mogna medan kottet steks.

Skiva den kalla flaskfilen i tunna skivor och héll ver marinaden. Lat std i kyl till servering. Marinera helst dagen
innan for bast smak.

Gratinerade gronsaker (serveras varma)

2 squash

750g korsbarstomater

2 vitloksklyftor

Olivolja

400g fetaost

3 dl gradde

Svartpeppar

2 msk hackad farsk timjan

Skar squashen i 2 cm stora bitar. Dela tomaterna i halvor. Finhacka vitloken. Stek squashen i olivolja i en
stekpanna tills den far farg. Lagg squash och tomater pa ett ugnssikert fat. Mosa fetaosten och blanda den
med gradde, vitlok, svartpeppar och timjan. Klicka réran 6ver gronsakerna. Gratinera i 6vre del av ugn i 10-12
minuter i 250 grader.

Balsamsas

3 dl gradde

3 msk balsamvinager

2 msk kycklingfond

3 pressade vitloksklyftor
Salt och peppar

Blanda gradde, balsamvinager, kycklingfond och vitlék i en kastrull.
Koka ihop nagra minuter och smaka av med salt och peppar.

Tillbehor: Valfri grénsallad och valfritt brod




