Flamberad Pepparbiff

Ingredienser

4 x 180 g oxfilé

3 dl stark oxbuljong

1 msk finhackad 16k

1/2 dl torr madeira

1/2 tsk farsk dragon

3 dl vispgradde

1-2 msk krossad gronpeppar
1 msk konjak
salt och svartpeppar

Antal portioner:
Gor sa har

1. Sas: Skala I6ken och hacka den fint. Koka upp buljongen med 16k, madeira och dragon. Lat koka

tills ca 1 1/2 dI aterstar. Tillsatt gradden och 14t det hela sjuda tills sasen ar lagom simmig. Sila sasen.
Tillsatt gronpepparn.

2. Krydda biffarna med grovmalen svartpeppar runt om. Stek dem i het panna 3—4 minuter pa varje
sida. Ta bort pannan fran varmen, hall konjaken éver och tand pa.

3. Lagg upp kottbitarna pa varma tallrikar och blanda stekskyn med sasen. Smaksatt med salt och
eventuellt mer konjak om det behdévs. Hall lite sas dver biffarna.



