Stekt stek av Limousin

4 personer

Ca 800 g ferdig stekt limousin stek

Fjern nettet. Skives og varmes i stekeovn ved 120° C i ca 20 min.
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Potetfondant

4 bakepoteter

Olivenolje

300 g smør

1 stk hvitløk skåret gjennom på tvers

Frisk timian, persille og laurbær

Sur-søt saus

2 dl akasiehonning

2 dl hvitvinseddik

½ ts koriander

½ ts sennepskorn

½ ts chili

½ ts kanel (knust stang)

30 g frisk ingefær

1 nellik

2 stk hel kardemomme

2-3 persille stilk

2 fedd hvitløk

3 hakkede sjalottløk

100 g smør

Salt og pepper

Potetfondant

Potetene skrelles og skjæres i sylinderform og forvelles i kokende vann i 5 minutter.  Deretter pensles de med olivenolje og grilles på en varm grillpanne i ca 2 minutter, hvoretter de has i en gryte og kokes møre i smør tilsatt hvitløk, timian, persille og laurbær i ca 30 minutter.

Sur-søt saus

Honningen varmes til den karamelliserer. Hvitvinseddik tilsettes, og sausen kokes til eddiken nesten er vekk.

Krydderier, hvitløk og sjalottløk tilsettes sammen med kalvefonden, og sausen kokes i 20 minutter.  Sausen siles, tilsettes smør og smakes til med salt og pepper.
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