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Meny

Aperitif Jordnötter och oliver
Dryck: Ricard

Förrätt Fylld papaya med limedressing
Dryck: Anjou (omdöme: mkt gott, fruktigt)

Varmrätt Filet de Boeuf Braisé Prince Albert
Helstekt oxfilé med gåslever och tryffel
Gratin de Pommes de Terre Provenzal
Potatisgratäng med lök, tomater, sardeller,  örter och vitlök
Fransk tomatsallad
Dryck: Bourgogne Pinot Noir (omdöme: väldigt kraftigt och mustigt.
Passade bra till oxfilé)

Efterrätt Glace au four
Dryck: Chateau Menota

Kaffe: Madeleines de Commercy
Madeleinekakor
Dryck: Franskrostat kaffe
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Aperitif

Dryck:
Ricard - 1/3 av glaset
Vatten – 2/3 av glaset

Tillbehör: jordnötter och oliver

Detta skall inte serveras – det ska ”slängas” fram på bordet.

Bilder saknas.
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Bilder saknas.
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Filet de Boeuf Braisé Prince Albert
Helstekt oxfilé med gåslever och tryffel

Tryffel
6-8 konserverade tryfflar
4½ msk madeira

Skär tryfflarna i fyra delar. Lägg dem i en liten skål tillsammans med spadet och madeiran.
Lägg på lock och låt stå och marinera.

Blancherad bacon
Lägg baconstrimlorna i en kastrull med kallt vatten, ca 1 liter för varje hekto. Låt vattnet sjuda
upp och sjud i 10 min. Sila från spadet och skölj baconstrimlorna noga i kallt vatten och låt
dem rinna av på hushållspapper.

Bräserade grönsaker
2,25 dl fint tärnad morot
2,25 dl fint tärnad lök
2 dl fint tärnad selleri
½ tsk salt + en nypa peppar
Inlagd i silduk: Örtpaket; 3 persiljekvistar, § lagerblad, ½ tsk timjan
4.5 msk tärnad kokt skinka
75 g smör
drygt 1 dl madeira

Stek sakta grönsakerna, skinkan och kryddorna under lock 10-15 min till grönsakerna är
mjuka, ej brunta. Häll sedan i vinet och koka hårt tills nästan allt vin förångats. Sätt kastrullen
åt sidan.

Gåsleverfyllning
3,5 msk mycket finhackad scharlottenlök
25 g smör
200 g gåslevermousse
1.5 msk madeira

Stek löken sakta i smöret i 3 min. (ej brynt). Rör ihop lök, gåslevermousse och madeiran i en
liten skål.

Oxfilén (ugn 175 grader)
2 kg oxfilé
1½ msk olja
45 g smör
salt, peppar
6-8 dl buljong (tärning+kalvfond+madeira)



Frankrike
Hos Ing-Britt och Peter Malmlöf

7 mars 1998

Gör ett djupt snitt på längden i den minst vackra sidan av filén. Snitten skall sluta ca ½ cm
från ändarna och vara så djupt att det bara återstår ½ cm kött i botten.
Krydda insidan med salt och peppar och bred ut gåsleverfyllningen längst hela fickan. Stick
ner tryffelbitarna i rad. Spara marinaden.
Fyll inte filén så mycket att den inte kan tillslutas ordentligt. Lägg baconskivorna över den
tillslutna fickan. Bind upp filén ordentligt men inte för hårt. 2-3 cm mellan omtagen. Bryn
filén på alla sidor i smör och olja. Krydda med salt och peppar.
Lägg över filén i ugnsform med höga kanter. Bred ut grönsakerna över köttet.
Häll så mycket kokande buljong att det står halvvägs upp på filéns sidor. Täck med folie och
lock. Låt koka (sjuda) i nedre delen i ugnen i ca 45-55 min. Det ska koka sakta – reglera
värmen. Ös köttet 3-4 ggr.
Filén är färdig vid ca 60 grader.
Avlägsna bacon och garn och lägg upp filén med fickan nedåt på ett varmt serveringsfat.
Köttet skall vila 10 min. innan det skärs upp i sneda centermetertjocka skivor.

Såsen
1½ msk arrowrot + 3 msk madeira.
Skumma bort fettet från spadet köttet kokat i. Späd med tryffelmarinden och koka snabbt ihop
till ca 7 dl återstår och smaken är fyllig och koncentrerad. Red med arrowrot och smaksätt
med tryffel. Låt grönsakerna vara kvar i såsen. Dekorera med kokta broccolibuketter. Häll ett
par skedar av såsen över köttet och servera resten i en sås-skål.

Bilder saknas.
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Gratin de Pommes de Terre Provenzal
Potatisgratäng med lök, tomater, sardeller, örter och vitlök

9 dl tunt skivad lök
4 msk olivolja
8-10 skalade urkärnade tomater
1½ tsk salt

Stek löken sakta i olivoljan till den är mjuk men ej fått färg. Strimla tomatköttet i cm. –breda
strimlor. Rör ner tomat och salt i löken.

Mosa ihop 12 avrunna sardeller med 4 krossade vitlöksklyftor, 1 tsk basilika, ½ tsk timjan, ¼
tsk peppar och 4 msk olivolja till en pasta i en skål.

Skär ca 2 kg potatis i 3 mm tjocka skivor. Bred ut ¼ av tomatröran i botten på en oljad eldfast
form. Bred ut hälften av potatisen, häften av sardellpastan och hälften av vad som är kvar av
tomatröran. Bred över resten av potatisen , pastan och tomatröran. Strö på 1 dl. parmesanost
och stänk över 2 tsk olivolja.

Grädda 40 min. i 200 graders ugn eller tills potatisen är mjuk. Täck ev. med folie mot slutet.
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FRANSK TOMATSALLAD

12 tomater
½-1 tsk salt + svartpeppar
6 msk hackad gul lök
3 msk vinäger
6 msk olja + 3 msk vatten
3 vitlöksklyftor

Skär tomaterna i skivor. Lägg i en skål. Strö över salt, peppar och finhackad lök. Blanda
vinäger, olja och vatten. Låt skalade och delade vitlöksklyftor ligga och dra i såsen en stund.
Häll sedan såsen över tomaterna och lök. Ställ kallt en stund före servering.

Bilder saknas.
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GLACE AU FOUR
6 port.

75 g smör
2½ dl havregryn
1 msk vetemjöl
1 tsk bakpulver
1 ägg
1½ dl socker

ca 250 g frysta bär
1 l. vaniljglass
3 äggvitor
¾ dl socker
2 msk flagad mandel

Lägg havregryn i en skål. Smält smöret, häll över havregrynen och låt svälla  en stund. Rör
ner ägg, socker och blandat mjöl och bakpulver.
Smörj en form väl, häll i smeten och grädda i 175 g ca 20 min. Låt kakan svalna.

Vispa äggvitorna, tillsätt lite socker i taget när vitorna är fasta, fortsätt vispa tills marängen
går att klicka och behåller formen.
Strö de halvtinade bären på kakan, lägg glassen över, täck med marängen och garnera med
flagad mandel. Gratinera i mitten av ugnen i 275 grader tills marängen fått fin färg, ca 3 min.
Servera genast.

Bilder saknas.
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