Flaskfilé med anklever, farska fikon och portvinssas

Satt ugnen pa 175°

Portvinssas:

Lat portvin, rédvin, kalvfond och socker koka ihop till hilften
tillsammans med en kvist rosmarin.

Ta upp rosmarinkvisten och red av sasen med maizena utrért i vatten.
Smaka av med peppar och eventuellt salt.

Kott:

Putsa bort hinnor fran filén och krydda med salt och peppar.

Bryn den i smor runt om.

Satt i en stektermometer i den tjockaste delen och stek kéttet fardigt mitt i ugnen till 68°
Ta ut kottet och Iat det vila minst 10 min innan det skivas.

Potatis:

Skala och skiva potatisen pa langden.

Stek den mjuk i olja ca 4 min per sida i panna med sldpplattbeldggning
(Forslagsvis i ugn istéllet)

Lagg dem pa ett fat tack med folie

Servering:

Dela ankleverskivorna pa langden.

Fordela potatisen mitt pa varma tallrikar och ldgg anklever och kétt ovanpa.
Lagg fikon och spenat runt om.

Varm sasen och servera den till.

Ingredienser 4 port.

500 gr Flaskfilé Sas:

Salt 2 dl Portvin
Svartpeppar 1 dl Rodvin

Smor 1 dl Kalvfond

80 gr Ankleverterrine 1 msk Socker

4 Potatisar 1 Rosmarinkvist
Olivolja Maizena

4 Farska Fikon Peppar (ev. Lite Salt)

80 gr Baby Spenat



