Vitvinsmarinerad renfilé med rak- och ostfyllda potatishalvor, haricots verts och champagnesas.

¥___—— Antal portioner: 4

Fardigt pa: 1Th+3 hi kyl

Ingredienser

Vitvinsmarinerat kott: 3 dl vitt vin

3 dl hackad, farsk salvia

2 st pressade vitloksklyftor

¥ st rivet skal och saft fran citron

4 msk flytande honung

1 tsk nymald svartpeppar

500 - 600 g renfilé

Champagnesas 2 st schalottenlokar

3 dl matlagningsgradde

4 msk kalvfond

2 dl champagne eller mousserande vin
Salt & peppar

Potatishalvor 8 st stora fasta potatisar
400 g rakor

100 g riven véllagrad ost

20 g farsk, hackad graslok

1 dl creme fraiche

1 krm nymald svartpeppar

1 krm salt

Till servering 150 g kokta haricots verts

Linns drycktips
2643 Montecillo Crianza, Bodegas Montecillo, Rioja, Spanien 79:-

Gor sa har

1. Marinerat kott
Blanda alla ingredienser till marinaden och lat den sta i 15 min.

2. Dela kottet i 4 portionsbitar. Lagg kéttet i en fryspase och hall Gver marinaden. Stall i kylen i minst 3 timmar, garna
over natten.

3. Stek kéttet medium i stekpanna, ca 4 minuter per sida. Lat vila 10 minuter under folie och skar sedan upp bitarna i
skivor.

4. Champagnesas

Hacka Igken och stek Iatt i en kastrull, tillsétt matlagningsgradde och kalvfond. Lat puttra i ca 5 minuter. Sila bort I6ken.

5. Varm pa sasen strax innan servering och tillsétt champagnen/det mousserande vinet, Servera sasen skummande.

6. Potatishalvor

Satt ugnen pa 210 grader. Skélj potatisen noga. Hall potatisen pa langden och skar av den dversta toppen. Lagg
potatisarna med den skurna sidan upp i en ugnsfast form. Baka mellan 1 timme och 15 minuter till 1 timme och 30
minuter i mitten av ugnen.

7. Om potatisen skulle f& farg for snabbt, tack med aluminiumfolie. L&t potatisen svalna nagot och grép sedan ur
potatisskalen med en tesked.

8. Blanda det du grépt ur med skalade och hackade rékor, ost, graslok, créme fraiche, salt och peppar. Fyll skalen, sa
de blir lite toppiga, med blandningen. '

9. Gratinera i ugn i ca 15 minuter. Servera potatishalvorna med kéttet, sasen och de grona bénorna.



