Baconlindad algtournedos med rotfruktsgratin, smorfrasta
kantareller o réodvinsreduktion

Ja, vad ska man sdga? Smakrikt, rent kott, rotfrukter att dta efter arstid. Kantareller! och fint nedkokat
rédvin! Kan inte ga fel. Sdrskilt inte tillsammans med en grdddig, vitrékig o rotig graténg. Funkar
fantastiskt ihop med dlg och kantareller! /Assa

Antal portioner: 4
Férdigt pa: 100 min

600 g dlgfilé av mitt biten
8 skivor skivor bacon

Salt efter behov
Svartpeppar efter behov

Rotfruktsgrating

700 g potatis, strimlad

500 g morot, strimlad

500 g rotselleri, strimlad
200 g kélrot, strimlad

2 dm purjolok, strimlad

2 st smd gula lskar, hackade
4 st vitloksklyftor, pressade
2 tsk salt

2 krm svartpeppar

5 dl grddde

1dl riven Vdsterbottens ost

Gula kantareller

400 g farska eller 200 g frysta, forvdllda
1 msk smor

1 tsk salt

Rédvinsreduktion

5 dl bra rétt vin

1 st liten gul lok, hackad
3 msk kalvfond

1 kvist fdrsk timjan

1 st vitloksklyfta, krossad
1-2 tsk socker
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Tips

Receptet dr frdn tv-programmet Halv atta hos mig, och recepten ddrifran dr komponerade av
amatérkockar. Recept.nu kan ddrfér inte gd i god for receptet.

Dryck: Allesverloren Shiraz.

Serveras med smérslungade sockerdrtor och en kvist fédrsk rosmarin, pa varje kottbit.




Gor sa hdr
1. Rotfruktsgratdng
Ldgg strimlade rotfrukter, 16k, purjo och vitlok i en kastrull.

2. Hall pa grddden. Salta och peppra.

3. Koka under omrérning tills det bara dr lite motstdnd kvar. Ungefdr 20 minuter.
4. Hall over gratdngen i en ugnsfast form och stré éver osten.

5. Gratinera fardigt i ugnen pd 200 grader i ca 15 minuter.

6. Alg
Ta fram kottet 20 minuter innan det ska tillagas. Rensa bort hinnor och torka av def.

7. Skdr ut tournedos ur filén. Berdkna 150 gram per person.

8. Tryck till den latt med handen.

9. Linda 2 baconskivor runt varje.

10. Stek i grillpanna hastigt, 30 sekunder pa var sida. Salta o peppra.

11. Ldgg 6ver pd ett ugnssdkert fat o kér klart i ugnen pa 125 grader. Stick i en termometer o kontrollera
temperaturen 53 grader = klart!

12. Kantareller
Stek svampen i sméret. Salta efter behov.

13. Rédvinsreduktion
Frds lokhack och vitlekskross i lite smor.

14. Hadll pa vinet.
15. Ldgg i timjankvisten och koka ner till strax under hdlften.

16. Sila, fillsdtt kalvfonden och smaka av med sockret. Reduktionen ska vara ganska trogflytande i
konsistensen.

17. Vid servering
Ldgg upp tournedos pa tallrik.

18. Servera med kantarellerna och rédvinsreduktionen.
19. Gratinen serveras vid sidan av, i skdl.

20. Dekorera med smérslungade sockerdrtor och en kvist fdarsk rosmarin pé varje kottbit.




