Dansk fliskstek med rodkdl och griddsds

For 4-6 personer

1'% kg urbenad kotlettrad med sval
1 kvist rosmarin
Ca 2 msk grovt salt

Rodkal:

1 litet rodkalshuvud, ca 500 gram
1 lite r6dlok

2 syrliga dpplen

50 gram smor

Saft av 1 citron

1 dl svart vinbarssaft

1 tsk salt

Nymalen vitpeppar

Ev. 1 tsk vitvinsvindger

Sas:

1Y msk kalvfond

2 dl vatten

2 dl gradde

1 msk soja

1 msk dppelmos
Maizena att reda med
Salt och peppar

1L

3.

Kadlen: Dela rodkdlen i 4 delar genom stocken. Skdr bort stocken och strimla kdlen fint. Skdr
ok och dpple i tunna skivor och ldgg alla ingredienser i en gryta. Koka pd svag vdarme under
lock och ror om dd och dd. Spdd med lite vatten om vitskan kokar bort. Smaka va m. salt,
peppar och ev. vindger.

Kottet: Skdr ett tdtt strimlat monster i svdalen med en vass kniv (Detta gor vi naturligtvis dt
er pd Jonte's!). Ldgg steken med svdlen ner i en langpanna. Stdll in i 200 grader varm ugn
och hdll pa varmt vatten sd att det ticker svdlen. Ldt std i 15 minuter. Ta ut steken och hdll
bort vattnet och vind upp svilen. Ldgg steken pd rosmarinkvisten. Gnid in svdlen rejilt med
det grova saltet. Stdll in i ugnen igen och stick in en stektermometer. Steken dr klar ndr
temperaturen visar 78 grader (ca 1 timme). Ldt kottet vila ca 20 minuter.

Sdsen: Koka upp fond, vatten, grddde, soja och dppelmos ett per minuter. Smaka av med
salt och peppar och red med maizena.

4. Servera steken i tunna skivor med kokt potatis, rédkdl och griddsds.
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