Oxfilé med potatisros och gronpeppar- och sherrysas

Varmratten tillagades av Christer, Mats S, Benneth och Per

Oxfilé

4 bitar oxfilé (fina fran mittbiten,

4-5 cm hoga a ca 200 g) 'S
farsk timjan

1 klyfta vitlok

1 msk rapsolja

1 msk smor

salt

malen svartpeppar, nymalen

Potatisrosor Gronpeppar- och sherrysas

6-8 potatisar (stora) 1 msk grénpeppar i lag

75 g smor 1 msk gronpeppar, torkad

1 klyfta vitlok, finriven (stor) 0,5 msk tomatpuré

1 dl parmesanost, riven 3-4 msk sherry

2 tsk farsk timjan, hackad 4 dl vispgradde

salt 1 msk kalvfond, eller oxfond (konc)

svartpeppar, nymalen 1 krm kinesisk soja

svartpeppar, nymalen
salt, efter smak

Till servering

0,5 forp rucolasallad (a 65 g)
citronsaft, farskpressad
parmesanost

Gor sa har

Potatisrosor

Satt ugnen pa 175 grader.

Smalt smoret och blanda med riven vitlok, riven parmesan, hackad farsk timjan, salt
och nymalen svartpeppar.

Skala och hyvla potatisen tunt med mandolin (eller skar tunna skivor med kniv).
Lagg i en skal, hall i smoérblandningen och blanda runt val.

Lagg potatisskivorna omlott och forma till rosor i en muffinsplat. Ca 1,5-2 potatisar
per ros.

Tillaga i ugnen ca 45 minuter, sank temperaturen till 125 grader nar ca 15 minuter
aterstar for att [ata kottet ga med pa slutet.

Gronpeppar- och sherrysas

Stoét den torkade gronpepparen i en mortel. Lagg at sidan. Stét aven gronpeppar i
lag lite grovt i morteln.

Hetta upp lite smor i en stekpanna och lat gronpepparn i lag frasa kort i smoret.
Tillsatt tomatpuré och lat frasa ihop.

Hall i sherry, lat bubbla upp och ha i halften av gradden. Tillsatt fond, dijonsenap,
den torkade gronpepparn och nymalen svartpeppar. Lat koka ihop och tillsatt resten



av gradden successivt. Lat reducera ned till en krdmig sas. Smaka av med salt och
ev mer sherry om det behovs.

- Kott
Salta kottet runt om. Hetta upp en stekpanna med olja och smaor.

. Bryn koéttet runt om, tillsatt en rejal klick smor, en krossad vitloksklyfta och timjan.
Os kottet under stekningen.

- Lagg kéttet i en ugnsfrom och stéll in i ugnen (125 grader) nar potatisarna gatt 30
minuter. Tillaga tills kottets innertemperatur ar 53 grader, ca 15 minuter.

«  Servering
Vand rucolan i citronsaft precis fore servering.

- Servera den perfekt stekta kottbiten till potatisrosorna och den magiskt goda sasen.
Toppa med den syrliga rucolan. Avsluta med att riva dver parmesan.
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Produktnummer: Nr 71596. 109:-

Fruktig, nyanserad smak med inslag av fat, morka korsbar,
oOrter, bjornbar, choklad, peppar och blabar. ,
Serveras vid 16-18°C till ratter av lamm- och notkoétt.



