Porvterstek

Enkelt och suverant gott!
Antal portioner: 6

1,5 kg benfritt kétt fransyska,
innanlar, utvalda bogdelar
0,75 dI kinesisk soja

1 dl outspadd svartvinbarssaft
1 st flaska porter (33cl)

1 st stor gul 16k, skuren i klyftor
8 st enbar, stétta

10 st svartpepparkorn

1 tsk torkad timjan

Graddsas

8 dl av kokspadet
2 dl gradde

4 msk vetemjol

3 msk rénnbars- eller vinbarsgelé

Till servering
Kokt potatis
Pressgurka
Svartvinbarsgelé

Gor sa har:

Foto: Linda Samuelsson

1. Hall soja, saft och porter i en gryta som precis rymmer kéttet. Lagg i 16k och kryddor.
2. Lagg i steken och kdka upp. Sank varmen och koka pa svag varme under lock ca 1,5
timme. Os steken nagra ganger under tiden. L&t den vila i buljongen minst 15 minuter.

Lyft upp steken och vira in den i aluminiumfolie.

3. Sasen: sila och mat kokspadet, spad eventuellt med vatten till 8 dl. Koka upp kokspad
och gradde. Rér ut mjolet med 1 dl vatten. Vispa ner redningen i sasen och koka cirka 5

minuter. Blanda i gelé och smaka av.

4. Skar steken i skivor (tunna eller tjock beroende pa smak) och servera med sas, kokt

potatis, pressgurka och svartvinbarsgelé.
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