Fldskfilépanna med thai-
basilika & pinjenstter

4 port.

Ingredienser: Gor sa har:

2 st paprika, réda Fras paprika och vitlok i olja ett par minuter.

1 klyfta vitld, tunt skivad  Tillsatt vinager och buljong. Lat koka i 5

1 msk balsamvinager minuter. Mixa i matberedare. Hall tillbaka i

1 msk Olivolja kastrull och koka upp. Tillsatt gradden och

2 dl kalvbuljong red av med vetemjol. Smaka av med basilika,
2,5 dl gréadde salt och socker. Krydda och stek flaskfilén,

1 msk maizenaredning garna i en grillpanna. Rosta nétterna i en torr

1 krk thaibasilika, stekpanna.Hall sasen 6ver flaskfilén. Stro dver
hackad, spara lite till pinje-nétterna och garnera med basilikan,
garnering | garna bade rod och gron. Servera med nykokt
0,5 tsk salt pasta.

1 tsk strosocker &
400 g flaskfilé, putsad, i
tunna skivor

2-3 msk grillkrydda

1 msk smor, till stekning
50 g Pinjendtter

R&d Basilika, farsk, till
dekoration

Flaskfilepanna med thai-
basilika 8 pinjenstter

4 port.

Ingredienser: Gor sa har:

2 st paprika, réda Fréas paprika och vitlok i olja ett par minuter.

1 Kklyfta vitlo, tunt skivad  Tillsatt vindger och buljong. Lat koka i 5

1 msk balsamvinager minuter. Mixa i matberedare. Hall tillbaka i

1 msk Olivolja kastrull och koka upp. Tillsatt gradden och

2 dl kalvbuljong red av med vetemjol. Smaka av med basilika,
2,5 dl grédde salt och socker. Krydda och stek flaskfilén,

1 msk maizenaredning garna i en grillpanna. Rosta nétterna i en torr

1 krk thaibasilika, stekpanna.Hall sasen over flaskfilén. Stro dver
hackad, spara lite till pinje-ndtterna och garnera med basilikan,
garnering | garna bade rod och grén. Servera med nykokt
0,5 tsk salt pasta.

1 tsk strésocker &
400 g flaskfilé, putsad, i
tunna skivor

2-3 msk grillkrydda

1 msk smor, till stekning
50 g Pinjendtter

R&d Basilika, farsk, till
dekoration

Flaskfilépanna med thai-
basilika & pinjenstter

4 port.

Ingredienser: Gor sa har:

2 st paprika, réda Fras paprika och vitlok i olja ett par minuter.

1 klyfta vitlo, tunt skivad  Tillsatt vinager och buljong. Lat koka i 5

1 msk balsamvinager minuter. Mixa i matberedare. Hall tillbaka i

1 msk Olivolja kastrull och koka upp. Tillsatt gradden och

2 dl kalvbuljong red av med vetemjol. Smaka av med basilika,
2,5 dl gradde salt och socker. Krydda och stek flaskfilén,

1 msk maizenaredning garna i en grillpanna. Rosta nétterna i en torr

1 krk thaibasilika, stekpanna.Hall sasen over flaskfilén. Stré dver
hackad, spara lite till pinje-ndtterna och garnera med basilikan,
garnering | garna bade roéd och gron. Servera med nykokt
0,5 tsk salt pasta.

1 tsk strésocker &
400 g flaskfilé, putsad, i
tunna skivor

2-3 msk grillkrydda

1 msk smor, till stekning
50 g Pinjendtter

R&d Basilika, farsk, till
dekoration

Flaskfilepanna med thai-
basilika 8 pinjendtter

4 port.

Ingredienser: Gor sa har:

2 st paprika, réda Fras paprika och vitlék i olja ett par minuter.

1 Kklyfta vitl, tunt skivad  Tillsatt vindger och buljong. Lat koka i 5

1 msk balsamvinager minuter. Mixa i matberedare. Hall tillbaka i

1 msk Olivolja kastrull och koka upp. Tillsatt gradden och

2 dl kalvbuljong red av med vetemjol. Smaka av med basilika,
2,5 dl gréadde salt och socker. Krydda och stek flaskfilén,

1 msk maizenaredning garna i en grillpanna. Rosta nétterna i en torr

1 krk thaibasilika, stekpanna.Hall sasen over flaskfilén. Stro dver
hackad, spara lite till pinje-nétterna och garnera med basilikan,
garnering | garna bade réd och gron. Servera med nykokt
0,5 tsk salt pasta.

1 tsk strésocker

400 g flaskfilé, putsad, i
tunna skivor

2-3 msk grillkrydda

1 msk smor, till stekning
50 g Pinjendtter

R&d Basilika, farsk, till
dekoration
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