Flaskytterfilé med 6rtsmor
4 portioner

800 g flaskytterfilé

3 msk olivolja

2 msk japansk soja

1,5 msk flytande honung
0,5 msk balsamvinager
2 Kklyftor vitlok

1 tsk salt

3 krm svartpeppar

100 g rumsvarmt smor
1 msk pizzakrydda

2 krm salt

1 krm svartpeppar

Blanda olivolja, soja, honung, vindger och pressad vitldk.

stensmat.se

Putsa filén och lagg i plastpase. Héll i marinaden och masera kottet.

Marinera minst 30 minuter men gérna 6ver natten i kylen.

Satt ugnen pa 175 °C (347 °F).

Bryn kottet i olja och smor sa att kottet far en fin stekyta.

Tillaga filen i ugn ca 30-40 minuter eller tills innertemperaturen &r 67 °C (153

°F).

Lat kottet vila i ca 15 minuter. Skiva kottet tunt.

Ortsmor

Blanda det rumsvarma smoéret med pizzakrydda, salt och peppar, gdrna med

en elvisp sa att det blir fluffigt.



