Notkottsmedaljonger med

CAMBOZOLA och fikon

Ingredienser for 4 personer:

200 g CAMBOZOLA

4 fikon

20 g smor

40 g smorolja

4 notfiléeraca 150 g

salt, peppar

1 schalottenlok, finhackad
1 tsk socker

1 nypa kanel

250 ml r6tt vin

Tillagning:

Skolj fikonen, dela dem och stek dem pa bada sidor i en panna med smalt smor.
Ta upp fikonen och stall dem at sidan pa en tallrik. Hall smoéroljan i pannan och
stek kottet pa bada sidor vardera ca 3—4 minuter. Krydda med salt och peppar,
lagg kottet pa en bakplat, tdck med folie och Iat vila. Finhacka schalottenloken
och stek den i kottsaften. Tillsatt socker och kanel. Lat puttra kort. Tillsatt
rodvinet och 1at smakoka. Skar CAMBOZOLAN i 4 skivor, ta bort kanterna och
halvera. Lagg en ostskiva och ett halvt fikon vardera pa stekarna. Tillaga i
forvarmd ugn under grillen eller vid 200 °C tills att osten smalter. Servera kottet
med resten av fikonhalvorna och sasen.

Tips: Fargad bandspagetti passar till.

Fler recept pa: www.cambozola.de



