KLASSISK SÖNDAGSSTEK
1 kg fransyska
Salt och peppar
Smör till stekning
2 morötter
4 sardeller
½ kruka basilika
Timjan, några kvistar 
½ knippe persilja
Rivet skal från ½ citron
3 dl kalvbuljong
3 dl rött vin
Sås: 
2 msk smör
2 msk vetemjöl
Buljongen från steken
Salt & peppar
1 dl grädde
Klappa in salt och peppar på steken. Ugn 175 grader. Hetta upp en klick smör i en stekpanna och bryn köttet på hög värme runtom. Skala och skär morötterna i bitar. Grovhacka sardellerna och örterna. Lägg köttet i en gryta som tål ugnsvärme. 
Tillsätt morötterna, sardellerna, örterna och det rivna citronskalet. Häll på buljong och vin. Lägg på locket och ställ in i ugnen i ca 2 timmar. Sätt i en stektermometer, ca 70 grader när köttet är färdigt.
Sås: 
Smält smöret i en kastrull och rör ner mjölet. Sila buljongen, och späd med buljongen tills såsen har sådan konsistens du vill den ska vara. Salta och peppra och runda av med grädde. Servera med potatis och ugnsbakade grönsaker.
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