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Porterstek pa fransyska

Detta recept pa porterstek fran Paul Svensson ar den perfekta sondagssteken. Den kraver lite tid
men det ar vart det. Skyn far du i samband med tillagningen. Servera med vilka tillbehor du vill, till
exempel ugnsrostade rotfrukter.

6 portioner
Tillagningstid ca 2 timmar.

Ingredienser

« 1,5 kg fransyska

+ 33 cl porterdl (en flaska)

- 1,5dl madeira

« 3stenbar

« 5 kvistar timjan

« 10 st svartpepparkorn

« 1dl ekologisk sojasas

« 3dl kéttbuljong

« 3stlagerblad

« 1stgullok

« 2 klyftor vitlok

- 1 st morot, skivad

« 2 mskvinbarsgelé

« 2 msk vetemjol eller maizena till
redning

« 2 msk vatten till redning

Gor sahar
1. Hacka Iok och krossa vitlok. SIa pad porter, madeira, kdttbuljong och 6vriga ingredienser utom
mjol och vatten i en ugnsfast gryta med lock och koka upp.

2. Bryn steken ordentligt runtom och lagg den i porterskyn.

3. Bakaiugn pa 140° till en innertemperatur pa 58° (for rosa till mediumrott kott). Tag ut och lyft
locket. Lat svalna i lagen.

4. Sila sedan av lagen, varm och red den med toppredning till en sky.
5. Servering: Skiva kottet och ringla dver skysasen.

6. Njut!
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