


Ingredienser

— 800 g flaskfilé

— smor till stekning
Marinad 1

— 2 pressade vitloksklyftor

— Y% dl vatten

— 1% dl vitt vin

— 1 dlolivolja

— 2 tsk torkad timjan
Marinad 2

— 1 farsk réd chilifrukt, urkarnad
— 1 vitloksklyfta

— 2 msk kinesisk kinesisk soja
— 2 msk balsamvinager

— 1 dl olivolja

— Y2 rodlék, finhackad

— 1 dl finhackad persilja
Servering

— 1 nypa flingsalt

flaskfilé — gott

- som kallskuret
1 6 6.6 & 4Bt O 12

TF 8 portioner « ® 75 min » Kott

Flaskfilé blir riktigt saftig och smakrik nar man
marinerar den bade fore och efter tillagning.
Perfekt att servera som kallskuret.

Notera: Lat marinera nagra timmar per marinad,
gdarna 6ver natten.

Gor sa har

Marinad 1: Blanda vitlok, vatten, vin, olivolja och timjan i dubbla plastpdsar.

Putsa flaskfilén och lagg i marinaden. Forslut pasarna och Lat kottet marinera
nagra tim, garna éver natten. Vand nagra ganger. Ta upp kéttet och torka av det.
Kasta bort marinaden.

Bryn kottet i smor i stekpanna. Lagg det i en ugnsform. Stick in en termometer i
kottets tjockaste del. Efterstek i ugn pa 150° tills kottet har en innertemperatur pd

70° ca 25 min. Ta ut och Lat kéttet svalna en aning.

Marinad 2: Hacka chilin. Blanda chili, pressad vitlék, soja, balsamvinager, olja,
rodlok och persilja. Ldgg marinaden i dubbla plastpdsar. Lagg i kottet och L3t det
marinera i kyl i ndgra tim, garna langre. Vand kéttet nagra gdnger under tiden.

Servering: Ta upp koéttet ur marinaden. Skar kéttet i tunna skivor och l&gg upp det
pé ett serveringsfat. Ringla marinaden som ar kvar i pdsen 6ver kottet. Stré over
lite flingsalt och peppar. Ldgg upp salladsbladen runt kéttet. Halvera tomaterna
och ldgg dem vid sidan av kottet. Hall lite olivolja éver tomaterna. Garnera med
timjan.

Vad tyckte du?
1 8.6 6 & 4B



