
Sm6rd?gsinbokod oxfile'

8 pers.
l2OO g oxfi le', hel bit
2 tsk solt
4 krm svortpeppar
6 st. hockode vitlciksklyftor
2 msk hqckod timjon
80 g riven Vcisterbottenost
2- 3 fcirpockningor fcirdigkovlod smordeg

.2 st. ciggulor

Till moset
cq 600 g pototis
co 600 9r rofselleri
3 st. hdnsbuljongtiirningor
cq 1 lifer votten

Til lbehor
Bonor, smd tomater, ortkryddor och riven ost

1. Scitt ugnen pd 200 groder.
2. Scitt ocksd pd en ugn for ott viirms tollrikor.
3. Putso flle'n fri frdn fett och senor.
4. Solto och pepprc.
5. Bryn file'n runt om i en het stekponno i lite smdr. Ldt svolno.
6. Hqcko vitloken fint och repo timjon.
7 . LAgg file' n en bit in pd smord egen,lcigg vitloken, timjon och osten

uppepd och runt kottet.
8. Rullo ihop degen runt kdftet och se till ott fiisto ordentligt med skorven

under kottet. Lcigg rullen pd ett bokpldtspcpper i en ldngponno.
9. Penslo med ciggulo runt om och stek iugn 30 - 35 min eller t i l l

innertemperotur 6? grader- ( Vill mon inte ho "rott" kott fdr men ho
file' n lite lilngre fid i ugnen )

10. Ldt file'n vilo i ca 15 min innan servering.

Til l moset:
1. Skolo rotselleri och pototis och sk<ir i mindre bitor
2. Koko i buljong
3. Hcillqv buljongen. OB5! SPARA den Uock for spiidning.
4. Mixo till slcit pure'. Tillsritt mer buljong om det behovs.
5. Smokscitt med sqlt och vitpeppor.

Til lbehor:
Delo smdtomoterno, strd civer life ost och ortkryddor och vcirm i ugn
under co 10 min, tills osten smiilt. Tomoterno vcirms strqx innon servering.

Servering:
Skar file'n i cq 2,5 cm tjocko skivor. Servera med rotselleripure' , kokto
bonor och ugnsvormq tomoter.


