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oxfil6 och Potatisgratdng med getost, haricots verts och gratinerade tomater

Ingredienser fdr 8 Portioner

Ca 1 kg- 1,2 kg oxfile
salt och PePPar
smdr

2,5 kg skalad och skivad fast potatis
+-S Oivispad griidde (mellan eller vispgriidde)
2-4 pressade vitlOksklYftor
250 gr getost (Chevre)
salt och PePPar

500 g haricots verts - smA och fina - frysta gAr bra

3 skivade vitl6ksklYftor
olivolja
finhackad blad Persilja

8 tomathalvor (lite stdrre kvisttomater)
finhackad fdrsk timjan
2 pressade vitloksklYftor
olivolja
salt och PePPar

1 . Bryn oxfilen hel i smor, salta och peppra - s€itt in i ugnen pa 200 g- v?lT9 ca 2Q minuter'

anvdnd gdrna k6ttermometer - innertefi'p-eratur 609 rojastekt - lat vila i folie ca 10 minuter till

dess att det dr dags att skdra uPP'

2. Til l  gratdngen - Blanda vit lok och smulad getost med. den vispade grddden' Varva den

skivade potatisen, som saltas och peppras, ired grdrddblandningen' Toppa med vanlig ost'

skivad eller riven. Grddda i200 g i50 minuter, 6ka vdrmen 1il225 och grddda ytterl igare 15

minuter.

3.Haricots Verts - hetta upp en stekpanna med olivolja och bryn skivade vitlOksklyftot' l?gq..i
haricots verts (gir bra att rfigga i frysta) och bryn dem tiil dess att de dr tinade och har fitt lite

fdrg, ldgg PA Persilja'

4. Tomater - Liigg tomathalvorna i en ungssdker, smor{ form, str6 over finhackad timjan'

krydda med lite piessao vitl6k, salt och peppar och stdnk 6ver lite olivolja


