STEAK AU POIVRE MED
POMMES FRITES

Antal personer 2 personer
Tid 60+ min
Indhold kcal

Naeringsindhold pr. 100g: 10460 kJ/ kcal. Fiber 28,29, Protein
138,89, Kulhydrat 195,79, Fedt 1016,1g, Alkohol 16g

DET SKAL DU BRUGE

SADAN G@R DU

Fritureolie 0,5 liter
1. Vask eller skrael kartoflerne, og dup dem terre.
Bagekartofler 2 stykke
2. Skeer dem i smalle staenger.
Salt 0
Skalottelgg 5049 3. Laeg dem i koldt vand i 1 time for at f& noget af stivelsen ud, og
sigt sa vandet fra.
Sort Peberkorn 0,5 spsk
4. Dup kartoflerne tarre med et rent viskestykke.
Hvidt Peberkorn 0,5 spsk
Entrecote Af Okse 2 skive 5. Varm olien op til 150°C, og kog kartoflerne i olien (ad to
omgange, sa gryden ikke bliver overfyldt) i 7-8 min., til de
Smar 0,5 spsk akkurat er mgre.
Olivenolie 0,5 spsk 6. Tag dem op af frituren, og lad dem dryppe af.
Cognac 0,25dl
7. Dette kan geres pa forhand eller dagen for - i sa fald gemmes de
Koncentreret 0,08 liter forst_egte kartofler i keleskab eller fryser, til de skal friteres
feerdigt.
Kalvefond
Piskeflade 0,75dl 8. Inden servering varmes olien til 190°C, og pomfritterne steges
spragde i 4-5 min.
Evt. Kervel Til Pynt 0

9. Lad pomfritterne dryppe af pa kekkenrulle, og drys dem med
salt.

10. Hak skalottelag fint.

11. Knus peberkornene groft i en morter.

12. Krydr kadet pa begge sider med salt, og vend dem sa i
peberblandingen.

13. Tryk peberet godt fast.

14. Smelt smgr med olivenolie i en pande, og steg bgfferne 1-2 min.
pr. side ved hgj varme.

15. Tag bafferne op af panden, og lad dem hvile med alufolie over
sig.

16. Kom skalottelgg i panden, og steg dem i 1 minut.



17. Tilseet cognac (pas pa, hvis du bruger gas, da ilden kan antaende
cognacen).

18. Lad det koge ind til halvdelen, og tilsaet sa kalvefond.

19. Kog det igen ind til ca. halvdelen, og kom flagden i.

20.Kog videre et par minutter, til saucen er tyknet let.

21. Smag til med salt, og server til baffer og pomfritter, evt. pyntet
med lidt karvel.



