Kall flaskfile med timjan och vitt vin Kategori: Ratter med kétt, kottfars, korv mm

8 - 10 port.

B 2 flaskfileer a ca 450 g

B smor till stekning

B salt

B svartpeppar

B 2 dl vitt vin

B 2 dl vatten

B 5 - 6 lagerblad

B 3 msk farsk timjan eller %2 msk torkad
B 1 citron

B Ortolja

Torka av filéerna och hetta upp en stor stekpanna.Lagg i en smorklick och sedan de
bada kéttbitarna. Bryn dem runt om och krydda ordentligt med salt och peppar.Lagg
pa ett lock och lat kéttbitarna puttra cirka 15 minuter ( beroende pa storlek ).

Ta upp dem och lat svalna. Skiva fileén i 2 mm tunna skivor och rada upp dem tatt pa
ett fat med kant.Hall vitt vin, vatten, lagerblad timjan. Foérvara i kylen nagra timmar
eller till ngsta dag.

Basilkaolja

B 1 kruka basilika
B 1 7% dl mild extra virgin olivolja

Riv av bladen men ta garna med en del av stjalkarna pa ortkryddan. Lagg dem i mixer
eller matberedare tillsammans med oljan.Koér pa full effekt ca 3 min eller tills det har
blivit en helgrdon olja.

Oljan kan sedan kryddas med vitlok, citron och chilipeppar om man vill.



