COOKING PASSION SINCE 1877

Flaskstek med knaprig sval, svartdlsas och chimichurri

Y

INGREDIENSER

Flasksteken:

Ca. 1.5 kg flask, med sval
Ister (alt. matolja)

1 tsk paprikapulver

1 tsk kumminfron

Salt, peppar

500 g soppgronsaker (sellerirot,
purjolok, mordtter, persilja,
persiljerot)

1 stor gul l6k

1 vitléksklyfta

500 ml kéttbuljong

100 ml 6l av morkare karaktar, t.ex.

Schwarzbier
1 tsk socker
1 tsk majsstarkelse

Chimichurri:

35 g bladpersilja

15 g koriander

6 msk olivolja

2 msk vit balsamvinager

2 vitloksklyftor

Juice och skal fran 1 ekologisk lime

 §
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4 portioner

TILLAGNING

Hall 1,5 liter kokande vatten dver flasksteken tills kanterna rullar upp.
Anvand en vass kniv och skér ett rutnat i svalen (ca 1-2 cm djupt) utan att
skara ned i kottet, for att undvika att steken blir torr. Hall pa kokande vatten
igen. Kanterna pa den skarade svalen bor nu ocksa rullas upp.

Varm ister eller olja i en stekpanna och fras flasksteken pa alla sidor férutom
svalen.

Ta bort flasksteken och héll den moérka 6len i den varma pannan. Marinera
flasksteken med paprika, kumminfrén, salt och peppar.

Rengor soppgronsakerna, skala vid behov och hacka grovt. Skar I6ken i
attondelar men skala den inte. Lagg loken och soppgronsakerna i en
ugnsform och Iat sjuda i cirka 5 minuter. Addera hélften av buljongen och
6len i pannan.

Nar steken ar klar staller du in ugnen pa “grill, liten grillyta”, 200 ° C, och
fortsatter tills skorpan ar knaprig. Hall av stekskyn och gor en redning. For att
reda sasen, hall 3 msk steksky i en skal, tillsatt majsstarkelse och rér om.
Koka upp aterstaende steksky och ror i majstarkelseblandningen for en slat
sas.

For att tillaga chimichurrin, blanda alla ingredienser i en matberedare och
bearbeta till en jamn pasta.

Skar upp kottet i skivor och servera det med chimmichurri och den svarta
Olsasen.




