Kalvefilet med Tartiflette og kremet portvinssaus

Ingredienser

Kalvefilet:

¥ 700 g kalv, indrefilet eller
ytrefilet

¥ kvernet salt og pepper

¥ 4 fedd hvitlgk

¥ 2 ss olivenolje

¥ 1 sssmar

Tartiflette:

¥ 1 kg mandelpoteter

¥ 2 ss olivenolje

¥ 200 g bacon eller pancetta
¥ 1 sssmar

¥ 2 lgk

¥ 2 fedd hvitlgk

¥ 2 dl hvitvin

¥ 2 dl kremflgte

¥ 3 ss bladpersille, hakket
¥ kvernet salt og pepper

¥ 500 g Reblochon (se tips)

Kremet portvinssaus:
¥ 2 ss smgr
¥ 3 sjalottigk

¥ 3 dl konsentrert kjgttkraft (se tips)

¥ 2 dl portvin



¥ 2 dl creme fraiche eller kremflgte
¥ kvernet salt og pepper

Salat med sennepsvinaigrette:
¥ 1 isbergsalat

¥ 1 radicchio (rgd endiviesalat)
¥ 50 g ruccola

¥ 0,5 dl olivenolje

¥ 0,5 dI hvitvinseddik

¥ 1 ss dijonsennep

¥ 1 ss flytende honning

¥ kvernet salt og pepper

Fremgangsmate

Kalvefilet:

Ha kalvefileten i en panne. Krydre godt med flaksalt og kvernet pepper. Ha
hvitlgksfedd og olje i pannen. Stek kjgttet raskt pa noksa hay varme slik at det blir
godt brunet pa alle sider. Tilsett smgr og gs det smeltede smaret over kjgttet noen
ganger.

Legg kjottet deretter over i en ildfast form og drypp over fettet i pannen. Sett den
ildfaste formen midt i stekeovnen ved 125°C (eller sett stekepannen direkte i
stekeovnen dersom stekepannen taler dette).

Stikk et termometer i kjgttet slik at du kan fglge med pa kjernetemperaturen.
Steketiden vil variere med tykkelsen pa kjattstykket, hvor lenge du har brunet det i
forkant og hvor stekt du liker kjgttet. Kjgttet ma ha en kjernetemperatur pa maks
60-63°C for a beholde den rosa fargen (husk at temperaturen gker noen grader
0gsa etter at kjgttet tas ut av ovnen).

La kjottet hvile i 15-20 minutter fgr du skjeerer i det, slik at kjgttet bevarer
saftigheten. Dekk over kjgttet med folie mens det hviler, slik at det ikke blir tart pa
overflaten. Skjeer kjgttet i skiver fgr servering.

Tartiflette (se eget innlegg HER):

Skrell potetene og del dem i litt mindre biter. Ha potetbitene i en kjele. Tilsett vann

og la potetbitene koke til de er sa vidt mgre. Hell av kokevannet og ha potetene i en
ildfast form (den jeg brukte her er ca. 27 cm i diameter). Knus potetene lett med en


https://dev.detsoteliv.no/oppskrift/tartiflette-fransk-potetgrateng-med-reblochon

gaffel slik at de dekker bunnen av formen.

Ha olje i en stekepanne. Skjeer bacon i sma terninger og ha i pannen. La bacon
steke pa middels varme. Sett stekt bacon (og stekefettet i pannen) til side. Ha litt
smgr i pannen og tilsett lgk skaret i tynne skiver og finhakket hvitlgk. La Igken steke
pa middels varme til den er blank og gyllen.

Ha stekt bacon (og baconfettet) tilbake i pannen. Tilsett ogsa hakket persille. Kvern
over litt salt og pepper (veer forsiktig med saltet siden bacon ogsa er noksa salt).
Tilsett hvitvin og kremflgte. La dette koke inn i noen minutter.

Ha lgk- og baconblandingen over potetene i formen. Sett formen midt i ovnen ved
200°C i ca. 20 minutter.

Ta formen ut av ovnen. Skjaer osten i store biter og legg oppa gratengen. Trykk lett
pa ostestykkene slik at de legger seg litt ned i gratengen.

Sett formen tilbake midt i ovnen ved 200°C og la potetgratengen steke i 20 minutter
til.

Kremet portvinssaus (se eget innlegg HER):
Ha finhakket sjalottlgk og smer i en kjele. La lgken steke pa middels varme slik at
den blir myk og blank.

Tilsett kjottkraft, portvin og créme fraiche (eller kremflgte). La sausen smakoke i
10-15 minutter. Visp i den av og til. Du vil merke at den vil bli litt tykkere i
konsistensen etter hvert. Smak til med kvernet salt og pepper.

Salat med sennepsvinaigrette:
Bryt opp isbergsalat og radicchio i store biter. Bland med ruccola.

Bland sammen ingrediensene til sennepsvinaigretten. Hell over salatbladene og
bland godt, ca. 15 minutter fgr servering.

S& gjenstar det bare a gnske god middag! [T]

Tips

¥ Jeg brukte her indrefilet av kalv, men du kan like gjerne bruke ytrefilet.
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¥ Tilpass steketiden utfra hvor stekt du liker kjgttet. Jeg foretrekker vanligvis
gjennomstekt kjgtt, men akkurat nar det gjelder kalvefilet som er sa mart, liker ogsa
jeg at kjgttet er rosa. Dersom du gnsker kjgttet gjennomstekt, kan du la kjgttet
steke til kjernetemperaturen er 68°C.

¥ For a lage Tartiflette trenger du den franske osten Reblochon. Osten er sjelden a
finne i vanlige, norske matbutikker, men fas typisk kjgpt i delikatesseforretninger og
matbutikker/matmarkeder som har ostedisk med godt utvalg. Reblochon er en
radkittost, men som far et tynt lag hvitmugg pa skorpen under modning. Osten har
en blgt kjerne og smelter godt, og den kraftige smaken gjar at osten passer veldig
godt til gratenger og ostesmgrbrgd. Jeg har hgrt at den norske osten Munkeby kan
ligne litt pa fransk Reblochon. Det er ogsa mulig a bruke Brie, selv om smaken da
blir litt annerledes og mildere. | stedet for Tartiflette kan du lage Flgtegratinerte
poteter med hvitlgk.

¥ Portvin kjgpes pa polet.

¥ Siden jeg her serverte portvinssausen til kalv, lagde jeg kjgttkraft av 1 dl
kalvefond og 2 dl vann. Du kan alternativt bruke oksefond eller 3 dl ferdigkjapt,
konsentrert kjgttkraft.

¥ Den litt bitre smaken pa radicchio-salaten passer godt til Tartiflette, som er noksa
fet, men en vanlig, grann salat gar selvsagt ogsa helt fint.
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