Helstekt oxfilé med svampsky och italiensk potatispuré - Recept, mat och vin Sida t av 2

CCHARDONNAY

ARTSRTOSY
PRIy 72 KR

Helstekt oxfilé med svampsky
och italiensk potatispuré

Lindeman's Bin 45
Fyll g cch mjok Zahbemet

Sa.¥igron mec genercs smak

14 port. ca 30min
Ingredienser
Oxfilé 1taliens potatispuré
2800 gram oxfilé. helst mittbit, 2800 gram mjolig(a) potatis(ar)
gima ekologisk 5,25 dl standardmjolk. varm
smor 5,25 msk olivolja. ca
flingsalt 1,25 msk smor
svartpeppar, nymald 3,5 di parmesanost, riven
7 msk pinjendtter, rostade (rostade i
Svampsky torr panna ca 2 minuter)
1 kg svamp salt
3,5 st Schalotteniok(ar) vitpeppar, nymald
7 msk smor

1 1 kalvbuljong, stark
7 msk balsamvindger
salt

vitpeppar. nymald

Tillagning
Oxfilé

1. Ta kéttet ur kylen 20 minuter fore tillagningen. Putsa det fran eventuella
senor. Hetta upp smar i en panna och vinta tills det tystnat.

2. Lagg i kottet och bryn det hastigt runtom sa det far en vacker stekyta. Salta
och peppra vil. (Sa har langt kan du forbereda.)

3. Sitt ugnen pa 150 grader. Stick en stektermometer installd pa 60 grader i
tjockaste delen och lat kottet g klart i ugnen. Det tar ca 30 minuter. Lat kottet
vila i smérpapper innan det skérs upp.

Svampsky

1. Skéir svampen i mindre bitar, finhacka I5ken och bryn det mjukt i 2 msk
smor. Salta och peppra.

2. Hall i buljongen och 1at det koka ihop utan lock ca 6-8 minuter.

3. Avsluta med balsamvingiger och lat det sjuda ytterligare en minut. Blanka
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Helstekt oxtilé med svampsky och italiensk potatispuré - Recept, mat och vin Sida2 av 2

av med en tesked smor och smaka av med salt och peppar.

Italiensk potatispuré

Len som bomull med silta fran parmesanost och nétsmak fran pinjekdrnorna.
1. Skala och koka potatisen mjuk i saltat vatten.

2. Vispa sonder den tillsammans med den varma mjolken, lite 1 taget. till en
slat puré. (Du kan anviinda elvisp.)

3. Ror ner olja, men spara lite till dekoration, samt smor, parmesanost och
pinjekiimor.

Montering:

Skir upp tunna skivor av kéttet och salta och peppra pa snittytoma. Lagg en
klick puré pa varje tallrik, droppa dver lite olja och ldgg pa nagra kottskivor.
Skeda Sver lite svampsky och servera genast. En gron lattkokt gronsak dr gott

till. Exempelvis grona bonor eller sparris.

Text Liselotte Forslin
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