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Formbakad Aaskytterfilé med lingon- och graddsas

® TILLAGNINGSTID: 1 TIMME OCH 40 MINUTER
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SA LAGAR DU

INGREDIENSER
1. Sétt ugnen pa 175° Putsa kottet, salta och Peppra. Lagg det i en

U
- h’ﬂ 4 PORTIONER brédform pa 1,5-2 liter — det ska vara ganska trangt,
800- . ﬂ askytterfilé 2. Blanda gradde, lingon, fond och soja. Hall s&sen | formen, se till s3
1000 (urbenad kotlettrad) den kommer in under och vid sidorna, Baka mitt i ugnen till ca 70°
g innertemp, det tar ungefar 1,5 timme.

1tsk salt 3. Ansa och koka brysselkalen natt mjuk. Halvera dem och bryni
lkrm nymalen svértpeppar smor, krydda.

) 3dl vispgridde 4. Ta upp kéttet, skar i tunna skivor och lagg upp pa brysselkalen.

Vispa ihop sasen, Smaka ev av och servera med k6tt§och tillbeher,

1dl rarérda lingon

4 msk koncentrerad
kalvfond

2 msk kinesisk soja

https:ffwww.svt.se/recept/formbakad-ﬂaskyuerﬁle-mad-lingon-och-graddsas s
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b
Enkel chokladmousse

& soran

Superenkel chokladmousse som man latt svénger ihop. En perfekt
avslutning p& vilken maltid som helst,

Q‘? « Provlagat av Arla Mat

Ingredienser GOr sa har
4 port 1. Blanda gradde, kakao och socker och vispa hart. Klicka ut deni 4

portionsformar eller glas. Lat std i kyl 2-3 tim.

Arla Kéket® vispgridde 235 dl 2. Garnera med chokladplattor vid servering.
Kakao 2 tsk Kla rt!
Strésocker 3 tsk

Tunna chokladplattor t ex
Noblesse

Du maste félja tillata féljande cookies fér att anvanda den hir funktionen:

Funktionella cookies

Riktade cookies

‘ ANDRACOOKIE-INSTALLNINGAR }




