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HELSTEKT OXFILE MED SMORFRASTA KANTARELLER

Ingredienser

Gor sa har

700 g oxfilé

[ Smorstekta kantareller

3 dl kantareller
1 msk smor
1 msk bladpersilja

[ Kréamig savoykal
1 msk smor

4 dl savoykal

1 st scharlottenlok
1/, dl vitt vin

1,5 dl gradde, visp

[l Rédvinssky

1 msk smér

1/, st 16k, gul

1 klyfta vitlok

2 dl rétt vin

1/, msk fond, kalv
1 krm timjan

1 st lagerblad

1/, msk maizena

1 nypa strosocker
1 nypa salt

1 krm svartpeppar

[ Garnering
1/5 kruka timjan
1 tsk flingsalt

1 krm svartpeppar, grovm.

1. Borja med potatiskakan och den ska goras minst 3 tim i férvag for att man
ska kunna skara den i skivor.

2. Satt ugnen pa 150 grader. Putsa oxfilén och stek den gyllenbrun runt om i
en stekpanna. Salta och peppra. Stek oxfilén medium med innertemperaturen
ca 55 — 58 grader och lat filén sedan vila i folie ca 10 minuter.

3. Fras undertiden finhackad schalottenldk tillsammans med savoykalen i
nagra minuter i smor. Tillsatt vitt vin och gréadde. Lat kalen sjuda pa svag
varme sa att gradden kokar in och blir krdamig. Smaka av med salt och peppar.

4. Gor rodvinsskyn genom att frasa I0k och vitlok i lite smor i en kastrull. Hall
pa rodvin och kalvfond tillsammans med timjan, socker och lagerblad. Lat
skyn koka ner till halften och red av med lite maizenamjél. Sila skyn i en
finmaskig sil och smaka av med salt och peppar.

5. Innan serveringen steks kantarellerna i smor och finstrimlad persilja tillsatts.
Krydda med salt och peppar.

6. Skar potatiskakan i tjocka skivor och varm dem i ugnen eller i en
stekpanna. Skiva upp oxfilén och lagg skivorna pa den varma savoykalen.
Stré de smorstekta kantarellerna ovanpa och garnera med farsk timjan,
flingsalt och nagra varv fran svartpepparkvarnen. Avsluta med att halla pa lite
rodvinssky over kottet.



