10 bitar oxfilé a ca 150 gram

7% dl stark oxbuljong

3 msk finhackad Lok

1% dl madeira (helst torr)
12 tsk farsk dragon

7V dl vispgradde

5 msk krossad gronpeppar
22 msk konjak

salt och svartpeppar
Sas Koka upp buljongen med ok, madeira och dragon. Koka tills 4 dl kvarstar.

Tillsatt gradden och lat det hela sjuda tills sasen ar lagom simmig.
Sila sasen och tillsatt grénpeppar.

Kott Krydda biffarna med grovmalen svartpeppar (helst nymalen) runt om.
Stek i het panna 3-4 min pa varje sida. Ta bort pannan fran varmen,
hall 6ver konjaken och tand pa.

Lagg upp Lagg upp pa varma tallrikar och blanda stekskyn med sasen.

Smaksatt med salt och ev. mer konjak om det behovs. Hall lite sas Gver
biffarna.
Tillbehor Servera med gron sparris, lite tomatsallad eller annan gronsak samt
ugnsstekt

potatis eller hasselbackspotatis.



