Champagne

Kalvfilé med o6rtsas och smashed potatoes

Ingredienser for 4 personer
Kalvfilé:

e 800 g kalvfilé (eller innanlar)
e Salt och svartpeppar

e Salvia
e Timjan
e olivolja
Till sésen:

e 2-3dlGridde %
e 1 Schalottenldk NN S
e Koncentrerad kalvfond motsvarande 6 dl buljong

e 1 msk Cognac
e 1-2tskfinhackade ortkryddor

Tillbehor:

e Smashed potatoes
e Haricots verts eller bellaverde.

Gor sa hdr

e Stillin din sous-vide pa 55 grader och 90 minuter

e Lagg kalvkottet i en vacuumpase med salt och peppar, kryddérter och lite olivolja.

e Lat kalven ga i sous-viden 90 minuter, 55 grader.

e Omduinte dger en sous-vide kan du sjalvklart bryna kottet och lata det ga fardigt i ugnen med
stektermometer. Vid 57 grader ar det vackert rosa inuti och fardigt att ta ut.

e Medan kalven tillagas passar man pa att férbereda potatis och gronsaker.

e Nar det ar cirka 20 minuter kvar pa kottet, stéll in potatisen i ugnen. Ta ut den nar den fatt fin
farg.

e Medan potatisen star i ugnen — forvall haricots verts eller bellaverde i lattsaltat vatten tills
gronsakerna blivit lagom mjuka.

Smashed potatoes

e Koka potatisen med skal i rejdlt saltat vatten tills den dr mjuk. Hall av och 13t svalna.
e S&tt pa ugnen pa 220 grader.
e Lagg potatisarnai en ugnssaker form.

Tryck till dem med en gaffel sa att de mosas latt.

Stro6 over flingsalt och lagg pa klickar av smoret.

Stall in formen med potatisen i ugnen ca 20 minuter



Champagne

Sasen

e Finhacka schalottenldken och Iat den mjukna i smor utan att ta farg. Hall pa kalvfond och cognac.
Reducera lite, tillsatt gradde och fortsatt att reducera till den blivit lagom tjock.

e Naér kalven éar klar, ta vara pa skyn som finns i vacuumpasarna och hall i lagom mycket i sasen.
Smaka av. Reducera evt ytterligare. Tillsatt kryddorter och smaka av med salt och peppar.

Upplaggning och servering

e Bryn kottet runtom om du tillagat det i sous-vide. Ga annars vidare till upplaggning.
e Lat kottet vila en stund innan du skar upp det.
e Servera med potatis, gronsaker och den graddiga ortsasen.



