
Coeur de iilet provencale - Recept, mat och vin Sida I av I

Coeur de filet provencale
['ör vitlöksälskare! Pampig rätt
att bära in på middagsbordet,
Praktisk bjudrätt eftersom allt
tillagas på samma fat och ...

12 port.

lngrcdienser

3 kg oxflld. svensk dragen
1,5 msk salt

2 nypa(or) svartpeppar tiån kvam.
efier snrak
100 gram smör

Vitlökssmör
200 gram smör
l0 st vitlöksklvflor
I rll persilia. finhackad

Tillagning
l. Skala och skärporatisen i rnycket runna skivor. Skolj ai,den i kallt vatten
och torka av den på en handduk.
Smöri ett stort ugnssäken t-at med hälften av smöret. Bred ut polatisskivorna
och salta.

Stck potatisefl i mittcn av ugncn i 225" i c:a ;10 nrinurer, 'l'äck den nred lblie
under de lbrsta l 5 minuterna. Klicka sedan ut rcslcn av srnöret och srek
lärdigt utan lblie.

2. Llry'n undcrtidcn kiittct ien stckpanna. lficnirek I'ilin i l0 l5 nrinuierplt
svag väIme undcr lock. l)cn ska vara röd i nrittcn_ I_at lllin r ila i 5 rlinuter
iruran den skiirs upp i centimetenjocka skivor.
I ägg Jenr i en ral or lutp3 psutisen,

3. Rör ihop smörcl med den pressade vitlöken och trnhackade persiljan. tsred
ut det över kaittct. flit kan rätten fijrberedas i tönäg.

4. Sätt in 1ätet i ugnen i 250' i c:a 5 minuter eller tills allt blivit genomvamrt
och smöret smält. Ganiera rned persilja och servera genast tillsarnntans nted
en sallad.

f ill servering och gamering:
Crönsallad eller tomatsal lad
Pemilia

Receptet iir skapat av: Min mat - an Monika Ahlberg 
:
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Potatis
{ kg notatis(ar)
I msk salt

100 gram smör

(iarnering
2 nypa(or) persilja. etier sma.li
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