Du behover

Algstek

1 kg benfri &lgstek
salt och peppar
1 morot

1 gul 16k

0,5 purjolok

3 msk tomatpure
2 lagerblad

1 kvist timjan

6 enbér

0,5 | vatten
smor att bryna i

Kantarellsas

Sky fran algsteken
5 dl vispgradde

1 | kantareller
smor att frasa i
salt och peppar

Mandelpotatisstomp

1 kg mandelpotatis

3 msk smor, rumstempererat
flingsalt och peppar

Persilja och/eller graslok, hackad

GOr sa har

NogakrwnpE

10.
11.

Putsa steken och gnid in den i rikligt med salt och peppar.

Bryn steken runtom i en stekgryta.

Skala morot och 16k och skar dem i bitar.

Skolj purjoloken och skar den i stora bitar.

Lagg ner alltsammans i grytan och lat bryna med en stund.

Tillsatt tomatpuré, kryddor och vatten upp till halften av steken.

Koka upp, sank varmen och lat steken sjuda under lock tills den &r genomstekt och
mor.

Den ska slappa latt fran en provsticka efter omkring 50-60 minuter.

Vand och 6s steken nagra ganger emellanat.

Ta upp steken och lat den vila i aluminiumfolie.

Skar sedan upp den i tunna skivor och servera den tillsammans med kantarellsas och
potatisstomp.



12.

13.
14.
15.
16.

17.

18.
19.

Kantarellsas

Sila av skyn och héll den i en kastrull tillsammans med gradden.

Koka upp, sank varmen och lat sasen langsamt koka ihop till énskad konsistens.
Skala och finhacka loken.

Putsa, ansa och fras kantarellerna tillsammans med l6ken i lite smor i en stekpanna.
Ror ner svampblandningen i kastrullen, koka upp och smaka av med salt och peppar.

Mandelpotatisstomp

Skala och koka potatisen i saltat vatten tills den faller sénder.

Hall av vattnet och Iagg upp potatisen i en skal.

Klicka 6ver smoret, salta och peppra och stro éver det kryddgrona.



