Kalve file m/ r@dbeder, persillerod, rosenkal, ¢l rosmarinsky

200gr kalve file pr person
olie, salt og peber

rosmarin og kgdsnor

Redbeder

2-3 stk rgdbeder pr person
vand og salt

1 1/2 dl merkt gl

1/2 dl merk balsamico

75 gr mgrk farin

Rosenkal

300 gr rosenkal

1 -2 stk skalottelgg

1 dl olivenolie

1/4 dl hvid balsamico
2 tsk dijonsennep

1 stk citron skal

Persillerod

500 gr persillerod
3 stk lpg

2 1/2 dl meelk

2 1/2 dl piskeflgde
revet muskatngd

salt og peber

Sauce

2 stk skalottelgg

3 fed hvidlgg

2 spk rosmarin blade
1/2 dl mgrk balsamico
2 dl mork gl

1/2 | mgrk fond

50 gr smgr

Rens k@det for sener, laeg rosmarin grene pa og sngres op med kgdsnor krydderes med salt
og peber, brunes afi olie pa en varm pande, lzegges i et ildfast fad lad det hvile mindst 1 time.
Saettes i en forvarmet ovn ved 175 g varmluft i 15 min, lad det hvile i 15 min ind i ovnen

igen 20 min lad det hvile 15 min.

Rgdbeder. Skral redbeder koges i vand og salt til de naesten er mgre, tag dem op afvandet.

Kog ¢l, balsamico og farin sammen til halvdelen, kom rgdbeder i og lunes ved servering.

Persillerod. Skreel persillerod og lgg, skaer i grove stykker, rist stykkerne afi en gryde til de er let
brune, kom meelk og flade pa og kog rédderne mgre, haeld det meste af veeden fra i en skal og
blend den tilbagevaerende masse til den er lidt grov (haeld mere af den afhzaldte vaede fra hvis mosen

er for tgr), smag massen til med salt, peber og revet muskatngd.

Rosenkal. Skaer bunden af rosenkal pil bladene af, blanceres i vand og salt kommes over
i koldt vand Pisk ingredienserne sammen til dressing, pil I@g og skeer dem i papirtynde skiver og del dem

marineres i dressingen. Dyp rosenkals bladene tgrre i kgkkenrulle, vendes sammen med skalottelggene
smages til med salt og peber.

Sauce. Pil Igg og hvidlgg sauteres af i olie med rosmarin, balsamico og ¢l, lad det koge ned



og tilseet fond koges ned til ca halvdelen sigtes. Koges ned til det har en sauce konsistent. Ved servering
lunes op piskes med koldt smgr smages til med salt og peber.



