Renfilé med rodvinssas, potatispure
med vaniljrostade rotsaker

Rodvinsas
Klyv vaniljstangerna, skrapa ur fréna och spara dem till rotsakerna.

1. Skala och grovhacka schalottenlok, vitlok och katrinplommon. Smorfras hacket utan att
det tar farg. Tillsatt rdsocker, timjan och de urskrapade vaniljstingerna. Hall pd vin,
vatten och fond och koka ihop méngden till ca 7 dl. Sila buljongen. Hit kan sdasen
forberedas.

2. Vid servering varms buljongen och reds med maizena utrérd i lite vatten. Vispa slutligen
ner en smorklick och smaka av med salt, peppar och rdsocker.

Potatispuré:

1. Skala och koka potatisen i saltat vatten. Riv osten. Bryt svampen i mindre bitar och lagg
den i bloti 3 dl hett vatten ca 15 minuter.

2. Hall av potatisvattnet, dnga av potatisen. Tillsitt den heta mjolken och smoret och vispa
till mos med elvisp. Vind till sist ner osten och den val avrunna svampen.

3. Smaka av med salt och peppar och lagg upp i smorda portionsformar eller i ett par storre
gratangformar. Hit kan purén forberedas. Gratinera den infor serveringen 225° ugn ca 10
minuter.

Vaniljrostade rotsakerna:

1. Skala och skar rotsakerna i strimlor. Sméalt smoret och blanda ner vaniljfréna.
2. Laggrotsakerna pa bakplatspapperskladd plat. Hall 6ver vaniljsméret och blanda vil.
Salta och rosta i 250° ugn ca 30 minuter. R6r om var tionde minut.

Renfilé:

1. Salta, peppra och bryn kéttet runt om i smor - detta kan goras ett par timmar fére

servering.

Fardigstek infor serveringen 150° ugn till 60° innertemp 20 min.

3. Tautoch lat kottet vila smorpapper en stund innan det skirs upp. Arrangera
portionerna pa varma tallrikar och garnera med farsk timjan.

L

Rétt ugnstemperatur pa renfilén

Sophie Berlin: For att fa till det med de olika ugnstemperaturerna foreslér jag att man gor sa
hér: Borja med att steka kottet, men ta ut det ett par minuter tidigare och ligg det att vila.
Hoj darefter virmen och stéll in rotsakerna. Nér tio minuter aterstar stéller du dven in
portionsformarna, pi samma grader. Eftersom de ska gratineras bor de sti hogst upp i
ugnen. Var uppméirksam s att de inte branns vid.

Kottet kan varmas pa négot de sista minuterna tillsammans med rotsakerna.



8 person(er) INGREDIENSER

800g renytterfilé

1 tsk salt

2 krm peppar

1 msk smor

Renfilé

2 vaniljstanger

2 schalotteniékar

1 vitloksklyfta

3 katrinplommon

1 msk smor

2 msk rasocker

4 timjan, stjalkar farsk

1 rott vin, flaska, 75 cl

4 dl vatten

1dl kalvfond, koncentrerad
1 msk maizena, majsstarkelse
2 msk smor

0,5 tsk salt

1krm peppar

1,5msk rasocker

Rodvinssas

1,6 kg potatis, mjélig, gdrna mandel
300 g visterbottensost

30g karljohanssvamp, torkad (3 dl)
4dl  mjolk, het

50g smor

2 krm vitpeppar

Potatispuré

300g mordétter

300g kalrot

300g palsternacka

50g smor

2 vaniljstanger, frén fran

2tsk  flingsalt

peppar, eventuellt
Vaniljrostade rotsaker
timjan, farsk




