EB FAGEL

4 pers -

Kalkonfilé i rosésas  ugn:200°c

750 g kalkonfilé

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 msk hackad persilja

3 dl vatten

1 honsbuljongtarning

3 dl creme fraiche

% msk ljus fransk senap

1 tsk rosépeppar

1. Skar filén i centimeter tjocka skivor .
2. Salta och peppra, bryn skivorna och lagg 6ver i en kastrull.

3. Vispa ur stekpanna med vatten, tillsatt buljongtdrningen, rosépeppar och creme fraiche
vispa sasen slat.

4. Ror ner senap och héll sasen over de brynta skivorna.
5. Lat det hela eftersteka under lock pa svag viarme i 5-10 minuter.

6. Stro 6ver persilja.

Servera med ris eller pressad potatis.

SMAKLIG MALTID!



