Kalvemørbrad/filet

med sauce af vilde svampe, sherry og timian vendt med frisk pasta. - serveret med revne flager af parmesan.

Ingredienser

   

150 g kalvemørbrad i strimler

blandede vilde svampe

1 skalotteløg

1 gulerod, skrællet

lidt hvidløg

frisk timian

2 dl hvid sherry

2 dl fløde

1 dl brun kalve- fond

lidt smør

  

200 g mel( hvede)

2 æg

2 spsk.olie

fint salt

1 tsk (basilikum pure)

skalotteløg hakkes

vilde svampe skæres(rives) i mindre stykker

kogende vand

lidt olie

hel parmesan

(sommer trøfler)

Fremgangsmåde

   

På foodprocessor køres mel med olie, pure og salt og derefter tilsættes ægget. Dejen tages ud og arbejdes sammen i hånden - eventuelt sammen med lidt mel,

og bankes eller rulles ud på valsen på pastamaskine. Dejen arbejdes godt igennem i valsen, og rulles hele tiden tyndere og tyndere og af og til kan dejen

skæres i mindre stykker. Til sidst skæres dejen op til tagliatelle på udskærervalsen, og hænges til tørre på stativ.

Kalvemørbrad ristes på hed pande i lidt olie. Det hele hældes op i skål. Skalotteløg hakkes og vilde svampe skæres(rives) i mindre stykker, guleroden skæres,

og ristes i lidt smør på panden Krydres med lidt hakket hvidløg og afrevne blade af timian hældes i. Tilsæt sherry og fond og lad det koge op. Tilsæt fløde

og lad saucen småsimre.

Pastaen blancheres i kogende vand med salt og lidt olie. Pastaen sigtes og skylles med koldt vand. Kødet lægges på en varm pande og heri svinges pastaen

sammen med lidt af saucen og svampe fra saucen.

Anrettes i stor dyb tallerken. Maskeres med resten af saucen(svampe). Lidt parmesan rives over i flager (eventuelt sommertrøffel). Pyntes med lidt basilikum.

