., ““Kraft & krondills-

med

appel- och
svartpepparfondant =

1,56 kg kalvytterfilé

3 dl skaldjursbuljiong
3 dl kalvsky

1 knippe krondill

2 dl réavin

2 msk smér

salt och peppar

3 st svenska hdstépplen
6 st gron sparris

1 msk rasocker

1 msk smér

500 g potatis

2 dl gradde/mjélk
1 msk smor

100 g kantareller
2 msk smér

5 dl ljus kalvfond

1 dl grddde

50 g Visterbottenost
salt och peppar

arserad |1\

i

Bryn kalven runt om, sla sedan &ver buljong och
rodvin och lat kottet koka tills det uppnar en kérn-

temperatur av 56° (anvand stektermometer).

Lat kottet vila nagra minuter. Reducera skyn fill
en simmig konsistens och avsluta med finskuren
krondill. Smaka av med salt och peppar. Sl den
varma skyn over kalven nér den skall serveras.

Skala, karna ur och skér ca 3 cm tjocka puckar
av applena. Tag en stansring eller liknande och
tryck ut i rundlar. Stek dem i smér och svartpep-

par och avsluta med rasocker. Stick ned den
|attblancherade sparrisen i applet.

Koka potatisen mjuk och lat den &nga av. Ror
ned gradde/mjdlk och avsluta med smér. Salta

och peppra. Fras svampen i smoret.

Koka upp kalvfonden och gradden och lat den
reducera nagot. Mixa ned riven Vasterbottenost

och salta och peppra efter smak.
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