ALGSTEK

1 kg benfritt algkott, t.ex. ytterlar eller fransyska.
2 msk smor

1% tsk salt

1 kryddmatt vit- eller svartpeppar

10 krossade enbar

SAS

3 dl vatten eller buljong

1dl gradde

2 msk vetemjol + % dl vatten
Salt och peppar

ev. krossade enbar

Lagg kottet pa galler i en langpanna. Smalt smoret och tillsatt salt, peppar och krossade enbér. Pensla
kottet med kryddblandningen. Sick in en kdttermometer sa att spetsen kommer mitt i kottet.

Stek i ugn vid 175°C tills termometern visar 77°C. Berikna stektiden till 1 %-2 timmar. Ar steken
djupfryst kan den stekas otinad eller halvtinad i ugn vid 150°C. Berakna da stektiden till ca 3 timmar.
Stick in termometern efter halva stektiden. Vispa ur langpannan med lite vatten eller buljong.

SAS: Sila upp skyn i en kastrull och spad till 3 dl. Tillsatt gradde och gelé. Lat koka pa svag varme ca 5
min. Rér ut mjélet med vatten. Vispa ner redningen i skyn. Lat sasen koka ytterligare 3-5 min.
Smakséatt med salt och peppar och garna enbar. Skar kottet i tunna skivor. Servera det med sasen,

kokt potatis och brysselkal.



