FESTKOTLETT MED PÄRON OCH GORGONZOLA

600 gr hel kotlettrad benfri
1 tsk salt
1 krm peppar
1 msk smör
2-3 päron
1 tsk kanel
 3 dl hönsbuljong av 1 tärning
Sky från kotlettraden
1 dl crème fraiche
100 gr gorgonzola
Ugn 175°
Krydda kotlettraden med salt och peppar. Bryn den i smör i en stekpanna.
Flytta över kotlettraden i en ugnssäker form. Skär päronen i klyftor och lägg dem runt köttet. Pudra med kanel. Häll över buljong och tillaga i nedre delen av ugnen till 65-70 grader innertemperatur, ca 1 - 1 ½ timma.
Sila skyn från kotlettraden i en kastrull, tillsätt crème fraiche och gorgonzola. Låt osten smälta under omröring. Smaka av med salt och peppar.

Öka crème fraiche om ni vill ha mer sås. 

Hasselbackspotatis är gott till.    
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