Kalvfilé Oscar Classic

Det har behéver du for 4 personer:

600 g Kalvfilé, putsad fran senor
Salt
Vitpeppar, malen
Margarin
Matolja

Choronsas

2 msk Rédvinsvinager

2 msk Vatten

5 st Vitpepparkorn, hela

2 st Dragonkvistar

1 msk Schalottenlok, finhackad

4 st Persiljestjalkar

150 g Smor, skirat

3 st Aggulor

2 msk Tomatpuré

Garnering

8 st Sparris, vita, blancherade

1 st Hummerstjart, kokt och skalad

4 st Tryffelskivor, tunt skivade

Sa har gor du:

1. Borja med sasen. Blanda vinager, vatten, kryddor, 16k, dragon och persilja i en kastrull och koka ihop
tills en tredjedel av viatskan aterstar.

2. Smalt smoret, skumma av mejeriprodukten kvar blir ett "klarat” smor.

3. Hall aggulorna i en kastrull. Sila av lagen 6éver &ggen under det att ni vispar hela tiden. Fortsatt att
vispa tills blandningen har blivit tjock och posig. Ta kastrullen fran spisen och tillsatt smoret under
konstant vispning. Bérja med ett par droppar smor och 6ka mangden da sdsen borjar tjockna. Smaksatt
med tomatpurén 4. Salta och peppra kottet. Stek ett par minuter pa varje sida.

5. Lagg kottet pa tallriken. Sparrisen rakt dver kottet. Spritsa choronsasen runt kottet sa att bokstaven O
bildas. Lagg en tryffelskiva pa sparrisen och ovanpd alltihopa avsluta med en hummerskiva. Det hela
skall nu likna Kung Oscar Il :s krénta monogram.

Kalvfilé Oscar, det ekonomiska alternativet
Det har behéver du:
600 g Kalvfilé el Flaskfilé, putsad fran senor

Salt

Vitpeppar, malen

Margarin

Matolja
Choronsas
1st Bearnaisesas pa pase
2 msk Tomatpuré
Garnering
8 st Sparris, pa burk
4 st Kraftstjartar el rakor
4 st Bitar av farticka

Sa& har gor du:
Folj receptet Kalvfilé Oscar Classic i Ovrigt vad galler stekning och garnering.
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