Porterstek 6-8 port.

1 % kg notkott ex fransyska eller
rostbiff

2 msk smor eller olja

1 flaska porter

% dl koncentrerad svartvinbarssaft
1 dl Kinesisk soya

1 tsk timjan

6 st enbér

6 st svartpepparkorn

2-3 st kéttbuljong tarningar

2 st hackad vitloksklyftor

1 st grovhackad gullk

Sas
8 dI steksky 2 dI gradde
5 msk vetemjol

STEKTID: 1-2 tim.

Putsa kéttet och bind upp det om sa
behovs.

Bryn fettet i en gryta. Lagg ned kottet
och lat det brynas runt om. Lagg i
kryddor och I6k. Sétt i en
stektermometer. Spad med varm
vatska och lat kottet steka under lock
pa svag varme ovan pa spisen. Ta upp
steken nar termometern visar 70°C.

Spad skyn om sa behovs. Tillsatt
gradde. Red av sadsen och lat den koka
3-5 minuter. Smaka av

Servera med sdsen, potatis och kokta
gronsaker samt grénsallad, lingonsylt
eller vinbarsgelé och nagon
attiksinlaggning.



