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Slottsstek - Herrgardsstek
(For 4—5 pers)
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ca 600 g benfri fransyska

1 1/2 msk margarin

1 1/2 tsk salt

2 16kar

2 mordtter

5 krydd-, 5 vitpepparkorn, grovt krossade

1 lagerblad

6 ansjovisfiléer

1 msk vindger eller matéittika

1 msk sirap

4—5 dl vatten

Till sas

2 msk vetem;jol

4 dl sky, vatten, gridde

Bryn kottet pa alla sidor i en stekgryta eller stek-
panna och salta

Skala och skir 16k och mordtter i bitar

Ligg gronsakerna tillsammans med kryddorna pa
och runt om kottet. Spid med ungefir hilften av
vattnet.

Efterstek under lock pa svag virme. Ungefirlig tid
for efterstekning ca 1 1/2 timme

Spid under stekningen med resten av vattnet. Os
steken ett par gdnger med skyn.

Tag upp steken och gronsakerna. Red skyn med
vetemjolet utrort i lite kallt vatten. Smaka av med
lite gradde

Servera kottet i skivor med sésen, kokt potatis,
mera kokta morotter och drter samt inlagd gurka

Slottsstek eller Herrgardsstek #r en klassiker
i husmanskosten. Fransyska heter den styck-
ningsdel av n6t som man sedan gammalt valt
till sdndagsstek. Fransyska dr en mOr och
saftig kottbit som kan skéras i fina skivor.
En liten stek blir bést i gryta nir den far
eftersteka — brisera — med kryddor och
gronsaker.
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