Filets mignons med vermouthsds och oliver




Gor sa har:

1. Borja med att raskala och koka pota-
usen. Putsa under uden filéerna fria
fran fett och hinnor. Skar dem 1 2—3
cm tjocka skivor. Skiva oliverna.

2. Hewta upp en traktorpanna eller lik-
nande. Salta och peppra filéerna. Stek
dem sedan hasugt 1 smoret 1—2 minu-
ter pa varje sida.

3. Lagg upp och fordela fileerna pa
heta tallrikar. Koka ur pannan med
vinet och tllsatt creme fraiche. Smula
ner gronsaksbuljongtarningen och ge
det hela ett uppkok.

4. Smaka av sasen med en aning salt
om det behovs samt klipp 1 krvddkras-
sen. Sla sasen runt filéerna och stro oli-
verna over. Servera omedelbart samt
bjud nvkokt pressad potaus ull.

Det har behovs for 4 pers:
600—700 g flask- eller kalvfile
! tsk salt

2 krvddmatt scartpeppar

ca | msk smor till stekning

1/2 dl torr vermouth

3—+ dl creme fraiche

I gronsaksbuljongtarning

I ask krvddkrasse

I—1 172 dl skivade oliver

Viserverar med rosti gjord pd mjolig potatis och aubergine



