Varje filé har sina goda sidor

Oxfilén ar kungen av filéer. Pa satt och vis ar det inte sa konstigt.
En vallagad oxfilé kan fa vilken gourmet som helst att kippa efter
andan. Men samtidigt gar det inte att saga att oxfilén ar finare an
nagon annan filé, eller ndgon annan kottbit heller for den delen.
Det beror helt och hallet pa vad man ska gora.

Valstekt, medium eller blodig?

Manga tycker att det ar synd och skam att servera oxfilén p& nagot
annat satt an blodig. Vart enkla rad ar att du foljer din egen smak
och steker den pa det satt som passar dig bast.

Blodig 55° innertemperatur
Medium 60°-65° innertemperatur
Valstekt 70° innertemperatur

Oxfilé Provencale

600 g oxfilé, mittbiten
1 kg potatis av fast sort
matolja

smor

50-75 g vitlokssmor
hackad persilja

salt och peppar

GoOr sa har:

1. Skala och skar den raa potatisen i tunna skivor.

2. Salta och peppra potatisen och stek den i het olja

3. vVand den d& och da sa att skivorna byter plats och
far en jamn brun farg.

4. Stek dem inte helt fardiga

5. Lagg ett lock 6ver och lat potatisen std och dra i
ugnhen, ca 200 grader.

6. Krydda oxfilén runtom med peppar.

7. Helstek den, bara sa lange att den fortfarande ar
rod inuti.

8. Salta

9. Lat den vila nagra minuter innan den skars upp.

10.Ta ut potatisen fran ugnen och 6ka ugnsvarmen till
250 grader.

11. Lagg den stekta potatisen i botten av ett ugnssakert
fat.

12. Skar oxfilén i ganska tjocka skivor och lagg ovanpa
potatisen.

13. Klicka vitlékssmor 6ver och stall in det hela ett par

minuter i den heta ugnen, sa att smoéret smalter nagot.
14. Stro 6ver hackad persilja och servera genast.

Smaklig maltid!
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