Skomakarlada pa Narkevis!

Antal portioner: 4

Ingredienser:

— Ca: 500gram oxfilé, franssyska eller ndgon annan fin ndtkottbit.
- 700-800 gram potatis

- 2-3 dl mjolk

- 1 pkt bacon (ca: 150gram)

— 1 dl réttvin

- 2 msk koncentrerad ox- eller kalvfond

- 1 msk vatten

- 2 msk. Hackad persilja

- Salt, peppar efter smak och behov

GOr sa har:

1.

Skala och skar potatisen i minde bitar. Koka den mjuk i lattsaltat
vatten, ca: 15 minuter. Hall av vattnet och mosa potatisen.

. Varm mjoélken. Blanda potatisen med den varma mjolken (blanda i lite

mjolk i taget). Tillsatt 2 msk. Smoér och vispa till en fluffig potatismos.

. Krydda potatismoset med 1 tsk. Salt 1 krm. Peppar. Stéll moset at

sidan och hall det varmt.

. Strimla och knaperstek baconet i smér. Lat det sedan rinna av pa ett

hushallspapper.

. Skar upp kéttet i 1-2 cm tjocka skivor och stek dom ca: 2-3 minuter

per sidan i stekskyn fran baconet. Lyft upp dem och hall varma.

. Hall i vin, fond och vattnet i stekpannan och vispa runt. Lat koka 1-2

minuter. Hall sedan upp skysasen i en mindre saskanna.

. Ta fram ett porslins upplaggningsfat (Iada) och lagg i moset med

biffarna ovanpa. Toppa med bacon och blandat med persilja och lite
av skysasen.

Servera med valfria kokta gronsaker!

Smaklig maltid!
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