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OXFILE TOURNEDOS MED POTATISKAKA OCH RODVINSSAS

Tournedos ar den utskurna mittbiten pa oxfilén

Ingredienser

Gor sa har

[ Potatiskaka

700 g potatis

1 st 16k, gul

2 klyftor vitlok

4 msk olivolja

65 g bladspenat

6 st agg

2 dl vispgradde

1 tsk salt

1 krm svartpeppar, grovm.

[ Oxfilé Tournedos

800 g oxfilé

2 msk smor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar, grovm.

[ Rédvinssas, se separat recept

1. Potatiskaka:
Satt ugnen pa 225°C. Skala och koka potatisen nastan klar i lattsaltat vatten.
Skala och skiva I6k och vitlok tunt. Skar den kokta potatisen i skivor.

2. Stek potatis, 16k och vitldk i halften av oljan i en stor stekpanna tills de blivit
Iatt gyllenbrun. Krydda med salt och peppar. Varva potatis och spenat i en
smord form.

3. Vispa samman agg och gradde. Smaksatt med salt och peppar. Hall
aggsmeten over potatisen i formen.

4. Baka kakan mitt i ugnen tills aggsmeten borjar stelna, ca 15 minuter. Skar
kakan i bitar i onskad storlek eller servera direkt ur formen. Garnera med
farska orter.

5. Oxfilé Tournedos:
Satt ugnen pa 160°C. Skar kottet i 200 g stubbar. Salta och peppra kottet pa
bada sidor.

6. Hetta upp en stekpanna och stek oxfilébitarna hastigt i smér. Detta moment
ar endast till for att fa en fin farg pa ytan.

7. Lagg pa ugnsplat stick en stektermometer i en av kottbitarna (det ar viktigt
att termometerns spets sitter mitt i biten.)

8. Stek kottet klart i ugn. Koéttet ar fardigt nar innertemperaturen visar 58°C
(medium).

9. Rddvinssas enlig separat recept



