KILDEGAARDEN - DANSK KODKVAG

OPSKRIFTSKONKURRENCGE

CHATEAUBRIAND MED HASSELBAGTE KARTOFLER 0G ASPARAGUS | SVOB

INGREDIENSER

Chateaubriand:

1 chateaubriand - én stor bef af oksemgrbrad (ca. 400 g)
10 g smer

1 dl vand

% tsk groft saltfriskkveernet peber

Hasselbagte kartofler:
1%2 kg kartofler

1% dl olie

2 spsk salt

1 spsk paprika

1 fed hvidlag

Se flere opskrifter pa kildegaarden.com

Radvinsauce:

1% dl god kraftig redvin
2 dI kalvebouillon

En god klat smar

Salt og peber

Asparagus i svgh:
4 skiver bacon, 4 asparagus

Se fremgagangsmade pa naeste side...
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KILDEGAARDEN - DANSK KODKVAG

OPSKRIFTSKONKURRENCE

Se flere opskrifter pa kildegaarden.com

TILBEREDNING

Chateaubriand:

Lad smgrret blive gyldent i en sauterpande. Brun kedet pé alle sider (ca. 4 min. i alt).

Tilseet vand og drys med salt og peber. Steg kadet ved svag varme og under Iag i ca. 15 min.
Vend af og til. Mal efter ca. 10 min., med et stegetermometer, kadets centrumstemperatur.
Den skal veere ca. 55°. Tag chateaubrianden op af panden. Lad kedet hvile tildekket i ca. 10
min.

Hasselbagtekartofier:

Bland olie, salt, paprika og hvidlgg sammen og lad det treekke i mindst fem minutter
Kartoflerne skreelles.Snit i kartoflerne s& der kommer nogle smé skifter pa 1%z millimeter.
Snittene skal veere langs kartoflens korte side. Snittene skal ga 3/4 ned mod bunden af kar-
toflen. Kom kartoflerne over i en bradepande. Kartoflerne pensles med olieblandingen,

sa det deekker den gverste halvdel af kartoflerne.Kartoflerne kommes i en forvarmet ovn pé
200 grader og bages i ca. 40 minutter.

Kartoflerne skal ud, nar de er blevet lidt brune pa toppen.

Sauce:

Panden eller gryden som kedet er brunet pa/i koges af med 1% dl god kraftig radvin. Herefter
tilsaettes 2 dl kalvebouillon. Saucen skal nu koges ned til en forholdsvis tyk konsistens, smag
til med salt og peber. Inden servering reres en god klat smer i. Den kan evt. jevnes med
majsstivelse inden smarret kommes i.

Asparges:

Braek den treeede ende af aspargeserne og del dem i portioner af 4 stk. hver. Vikl en skive
bacon om hver og lzeg dem pa en bageplade. Dryp med olien og krydr med lidt salt og peber.
Bag rullerne ved 200 grader i 12-14 min. til baconen er let gylden og aspargeserne er more.

INDSENDT AF: IRENE SONNICHSEN, DYBVAD
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