
Helstekl oxfile med svamps§ och italiensk potatispure - Recept, mat och vtn §lda I av /.
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Italicns potatispure
2800 gram miöliP.(a) Potatis{ar)
525 dl standardnriölk. ramt
5J5 msk olivolia ca

lJ5 msk smör
J*5 dt oarmesan«rsl riven
7 msk pinjenötter. roslade (rostadc i

torr pannä ca 2 minutcr)
sah

r itpeprrar. nlmald

Tillagning
0xfile

l- 'fa köttet ur kylc'n 20 minuter öre tillagningen. Pu§a det fi'an eventuella

senor. lletu upp smör i en pannaoch vårta tills det t]stnat'

2. t,Zigg i köttet och trryn det hastigl runtom så dct fii,r cn rackrr stelilta. Salta

rrch greppra väI. (Så håir langt kar du litrbereda')

3. Sätt ugnen på 150 grader. Stick en stektermometer installd på 60 gmder i

liockiLstc delen uch låt könet gå klarl i ugnen. [)et tar ca i0 minuter- [.åt köttcl

vila i smörpapper innan det skiir upp'

SvamPskl

l. Skär svampcn i mindre bitar. linhacka löken mh bryn det nrjukr i 2 ntsk

smiir. Salta rxh PePPra'

2.Ilällibul.iongentlchlatdctkokaihoputanlockca6-Srrrinutcr'

l. Avsluta med balsanNinäger och låt dct sjuda -Ytterligarc cn nrinut. lllanka

rL-; M
Helstekt oxfilÖ med svampsky
och italiensk potatispurÖ

14 port ca 3Onrin

lngredienser

0xfi16
28{Xt grem oxlile. he lst minbit.
giima ekologisk
smör
llins"salt
svartpepnar. n1'mald

Svampskl'
I kg svamn

.1.5 st Schalottcnliik( ar)

7 msk smör
I I kalvtrulions,. stark
7 msk balsamvinäeer
salt

vitrrppat. n;-nrald
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Helstekt oxtrle med svampsky och italiensk potatispure - Recept, mat och vin Sida 2 av 2

av med en Lesked srnör rlch smalta ar nrcd lnlt och Jrcpper.

Italicnsk ;xrl.atispurd

I-en sorn txrnrull med sälta Iian parmesanost rrch n0lsmak thon pinjek?irnoma-

l. Skala oclr koka potatisen nrjuk i sahat vatten.

2. Vispa sönder dcn tillsammans mcrl den ramra mjölken. lite i tagct- till en

slät pure. (tlu kan anviinda ehisp.)

3. Riir ncr olja- mcn spara litc till dekonation- siunt sniir. parmesanosl och

pinjckåirnor.

!\,lontering:

Skiir upp tunna skivor av kiittct och såltä rch pcppra pa snittltonra- lägg en

klick purd pa varje tallrik. droppa över lite olja rch lägg pa nagra kötlskivor.
Skeda ilvcr lite svampsk-v och senera gcnast- tn grön lättkokt grtinsali iir gott

till. Irxempelvis priina birnor eller sparris.

'Iext l-isebtte Fi)rslin

Foto: J urek lkrlzeri Svenska Dagbladet/Scanpi x

Rcceptet lir skapal av: Svenska Dtgbledet
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