ekoMatbilen.se -hemleverans av Sveriges godaste kott.

Receptbanken

4 portioner

300 g vélputsad oxfilé

1 &ggula

1 msk fransk senap

3 msk pressad citron

3/4 dl olivolja

1 msk matlagningsgradde
3 msk kapris, skoljd

50 g blandad sallat

salt och vitpeppar

Ta fram kottet garna fryst och skiva i [6vtunna skivor.

Vispa ihop &gg, senap och citron. Tillsatt olja i en tunn strale till majonnasen tjocknar.
Blanda ner gradde och smakséatt med salt och vitpeppar.

Tournedos

4 tournedos Oxileér a 125-150 g
salt och malen vitpeppar

4 skivor bacon

2 msk smor

Till servering:

potatisklyftor

valfri sas

smorfrasta champinjoner

Till dekoration:

rod och gron spansk peppar



bladpersilja
Du behover ocksa:
tandpetare av tra

Forbered de tillbehdr du vill ha till kéttet.

Mal vitpeppar 6éver kottet, linda en baconskiva runt varje och fast med tandpetare. Smalt smoret och
pensla kottet.

Grilla eller stek 2-3 minuter per sida. Krydda med salt och ta bort tandpetaren fére servering.

Biff Rydberg

-

4 port.

800g Oxfilé

4 bakpotatisar

smor och matolja till stekning

1 gul I6k

salt och svartpepper
worcestersas

persilja och pepparrot efter behov

4 aggulor

Senapssas

50g senapspulver

0,5dlI sirap

2,5msk vatten

3dl matolja

.GOr sasen forst. Vispa ihop senapspulvret med sirap och lite vatten. Hall forsiktigt pa oljan under
kraftig vispning, spad med vatten.

Tarna potatisen och skélj i kallt vatten for att bli av med stéarkelsen. Hall av vattnet och stek i mycket
smor och olja p& medelhdg varme. Potatisen skall bli gyllenbrun och vara mjuk i mitten.

Tarna oxfilén (ju storre kuber desto blodigare koétt). Finhacka l6ken.


http://www.tasteline.com/Ingrediens/bakpotatis_ar_

Hetta upp en gjutjarnspanna ordentligt och hall i olja. Bryn kotthitarna snabbt runt om. (Tank pa att
anvanda en rymlig panna sa att inte kéttet borjar koka.) Fras med I6ken och krydda med salt, peppar
och Worcestershiresas efter smak.

Lagg upp kottet pa den ena halvan av tallriken och potatisen pa den andra. Servera med persilja,

aggula i skalet, pepparrot och senapssas.



