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Coeur de filet provencale

- ywEm For vitloksilskare! Pampig ritt
S | att biira in pA middagsbordet.
Praktisk bjudriitt eftersom allt

tillagas pa samma fat och ...

SIS ANTEY

12 port. > ca 45min
Ingredienser

3 kg oxfilé, svensk dragen Potatis

1,5 msk salt 4 kg potatis(ar)

2 nypa(or) svartpeppar fran kvamn, 1 msk salt

efter smak 100 gram smor

100 gram smor

Garnering
Vitlokssmor 2 nypa(or) persilja, efter smak

200 gram smér

10 st vitloksklyftor
1 dl persilja, finhackad

WO ANITALSYL oo

Tillagning

1. Skala och skir potatisen i mycket tunna skivor. Skolj av den i kallt vatten
och torka av den pa en handduk.

Smorj ett stort ugnssikert fat med hélften av smoret. Bred ut potatisskivorna
och salta.

Stek potatisen i mitten av ugnen i 225° i c:a 40 minuter. Téck den med folie
under de forsta 15 minuterna. Klicka sedan ut resten av smdret och stek
fardigt utan folie,

2. Bryn under tiden kéttet i en stekpanna. Efterstek filén i 10—135 minuter pa
svag varme undet lock. Den ska vara réd i mitten. Lat filén vila i 5 minuter
innan den skars upp i centimetertjocka skivor.

Légg dem i en rad ovanpa potatisen.

3. Rér ihop smoret med den pressade vitloken och finhackade persiljan. Bred
ut det 6ver kottet. Hit kan rétten forberedas i forvig.

4. Sétt in fatet i ugnen i 250° i c:a 5 minuter eller tills allt blivit genomvarmt
och smoret smilt. Garnera med persilja och servera genast tillsammans med
en sallad.

Till servering och garnering:

Gronsallad eller tomatsallad
Persilja

Receptet ar skapat av: Min mat - an Monika Ahlberg

http://www.tasteline.com/Print-pages/Print-Recipe/?recipeld=2312&portions=12 2013-02-18



