Haranfileepihveja ja jyvasinappikastiketta

Aineet: 800 g haranfileeta
1 rkl voita
1 rkl 6ljya
2 dl kuohukermaa
1-2 rkl vasikkafondia
(tiivistetta) 2 rkl Maille A I"’Ancienne -kokojyvésinappia
(suolaa)
1 rkl viherpippuria rouhittuna
1 rkl rakuunaa

Valmistus: Puhdista fileestd ylim&araiset kalvot. Leikkaa pihveiksi. Ruskista voin ja 6ljyn seoksessa kuumalla pannulla.
Mausta viherpippurilla ja rakuunalla. Nosta sitten pihvit kuumalle lautaselle odottamaan kastikkeen
tekemista. Laita samalle paistinpannulle kuohukerma, fondi ja jyvasinappi: pida pannua melko kuumalla
levylla. Sekoita kastiketta, kunnes se on tasaista. Tarkista maku. Lisda pihvit ja hauduta niité valellen

kastikkeella, kunnes ne ovat toivottua kypsyysastetta. Tarjoile lisén& perunoita ja kasviksia.
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