STEKT ALGFILE

25 sma steklokar
smor till stekning
2 msk rasocker

1 msk rokt chilipuré (chipotle)
eller hackad rokt chili

2 dl rédvin

1 dl balsamviniger

2 vitloksklyftor, hackade
salt och peppar

Skala 16ken men bara det yttersta skiket. Stek den
litt gyllene i en vid och bred kastrull med lock.
Blanda ner socker, chili, vin, viniger och vitlok
och 1t det hela puttra under lock tills 16ken kinns
klar. Ta d3 av locket och koka ihop till en siraps-
liknande s3s. Salta och peppra.

Koka potatisen i en liten mingd littsaltat vatten
tills den gir sonder. Mosa den med potatisstot,
blanda ner varm mjolk, smor och kryddor och
vispa till ett luftigt mos.

MED ROKT CHILI

Potatismos: 1 msk hel svartpeppar
600 g mandelpotatis 1 msk havssalt
2-3 dI mjslk, varmd 1 tsk gula senapskorn

100 g smor 800 g élgfilé, skuren i 4 tjocka puckar

salt och peppar (som tournedos)

1 tsk riven muskotnét smar till stekning

300 g bladspenat och/eller thaibasilika

Krossa svartpepparkorn, salt och senapskorn i
mortel och rulla yttersidan av den portionsstycka-
de filén i blandningen. Bryn forst i het panna, sink
virmen och efterstek tills kottet ir medium (rosa
inuti), ca 5-6 minuter per sida.

Woka spenat och thaibasilika helt kort och for-
dela p3 tallrikar. Ligg kottet pd gronsaksbidden,
garnera med stekloken och ringla sdsen runtom.
Ligg till sist det heta potatismoset i en string pd
tallriken och servera.



