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Flaskfilé med sparris- och getostrisotto

%(ock: Hakan Larsson » Bok: Fredagkvill med mat och vin »
Flaskfilé biir festmat nér vi gér en kréimig risotio smaksalt med gelost och sparris.

En hirlig drtolja fullbordar kalaset. /Hékan

Receptet &r himitat ur boken Fredaghvall med mat och vin.

Antal portioner: 4

Ingredienser

600 g faskiie

1 tzk salt

1 krm peppar

smir till stekning

300 g kérsbars- eller plommontomat
pé kvist

2 msk olja

Risotto

1 st gul i6k, hackad

0.5 di olivolia

3 di arboriorts (avorio- eller
camaroliris funperar ocksd bra)
2 di vitt vin

5.7 di grénsaksbuliong av timing,
kokhet

100 g getost, smulad

Salt, ev

1 krippe sparis, | munsbitar
ofjz till stekning

Ortolja

2 di férska Srter tex basilika, timjan
och grasiok

1 gt vititkskiyfia

1 di olivolja

0.5-1 krmn salt

Gér s hir

1. Flaskfilé
84t ugnen pé 150 grader,

Tips
Har kan du lasa mer om Fredagkvall

med mat och vin.

Smatt & gott

{ ett land dar tomater tio av drets
mignader smakar vatien har
kvigttomaterna och de mindre
variarierna blivit en réddning. Alira
bést emakar det nfr de bade 8r sma

och sifter pa kvist, och efier en stund

i ugnen framitrder den fina s6iman
och lackra lilla syriigheten &nnu
béfire.

i glaset
Om du Siskar vilt vin, valj en fet,

fatlagrad chardonnay. Men il den

mttad risotto kénns en
kérsbérsfrisk riid helradtt f6r mig:

4588 Campe Ceni 2008, 88 kr.

Duktiga syror som alif italienskt 6t
perfekt f6r alt balansera matens
rikedom.

Matiagarmusik

Bryan Fenry: As time goes by
Rockvéridens elegantaste man
sedan snart 40 ér &r det nérmaste

Armani man kommer pa skiva. Har

sjunger han klassiska drhéngen av
en sort som infe skrvs langre, iett

tempo som stammer val med din
omrbming av rigoiton,

2. Salta, peppra och bryn fidskfilén { smbr,
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Fiaskiile med Sparris- och getosisono (KOCK rakan Larsson) rage £ 01 4

3. Stek fardigt | ugnen til 67 gradig innerferperatur, ca 20 minuter.

4, Pensla tomaterna pa sin kvist med oljan och 12t rosta med bredvid.
5. Ta ut kottst och Iat vila under folie ca 10 minuter, ge eventuslit tomatema
lite mer férg i higre varme innan serveringen.

6. Risotto

Fras I6ken [&tt i olian.

7. Rér i riset och fras hastigt innan du haller pa vinet.

8. Lat vinet koka in pa svag vérme under regelbunden omrdming.

¢. Spad sedan vidare med buljongen allt eftersom vétskan kokar in.
40. Rér om ofta 88 det inte brénner fast.

14. Under tiden, fraser du sparrisbitarna nétt mjuka i ofjan | het panna.

12. Nar risotion &r krémig med lite tuggmotstand, efter ca 25-30 minuter,
87 ner osten 4 den far smalta ner och smaka eventusllt av med sait.

13. Ortolja
Mixa 6rter och vitidk med oljan till vackert gron férg.

14. Smaka av med salf.

18. Vid servering Rér ner sparrisen i risotton, spara knoppama tifl
gamering.

16. Lagg upp p4 tallrikar, arrangera det uppskumna kottet och tomaterna pa
sina kvistar, ringla oljan dver.
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