Getostgratinerat basilikamos med oxfilé

Det har behdvs till 9 personer:
1500 g oxfilé mittbit

1% tsk salt

3 krm peppar nymald

3 msk smor till stekning

9 st varrulledeg, ark 21X21 cm
1,2 kg potatis mjélig

3 msk smor

5 st aggulor

1Y tsk salt

3 krm peppar nymald

30 st basilikablad finhackade

1 st vitloksklyfta pressad

9 st getost tunna skivor

2,25 msk strésocker

5 msk balsamvinager lagrad
Ré6tt vin ca 6 dI

5 msk kalvfond koncentrerad
1% msk maizena majsstarkelse
3 msk smor kallt

lattkokta sockerarter och radisor
smor till pensling

Gor sa har:

1. Lat varrulledegen tina i sin
forpackning.

2. Koka potatisen.

3. Satt ugnen pa 225°.

Allt om Mat 2000 1/56 M.

4. Hall av vattnet och pressa eller stot
sonder potatisen med stot eller elvisp.
Tillsatt smoér och aggulor. Smaka av med
basilika och pressad vitlok..

5. Smalt ett par matskedar smor och
pensla degarken. Lagg dem i
cocotteformar med den penslade sidan
ned. Nyp till i kanterna. Fyll formarna
med moset och lagg pa getosten. Stall
formarna pa plat och gratinera i nedre
delen av ugnen 12-15 min. Nagot langre
tid om moset ar kallt.

6. Kottet: Putsa och dela oxfilén i 9 bitar.
Stall dem pa snittytan, banka ut dem
med kottplattare eller botten pa en
kastrull tills de &r ca 3 cm tjocka.

7. Bryn dem i smoret och lat det
eftersteka pa svag varme 10-15 minuter.
Vand dem ett par gadnger under tiden.

8. Sas: Smalt sockret i en liten kastrull
och Iat det bli ljusbrunt. Passa noga, det
branns fort. Dra kastrullen at sidan och
hall pa vinagern, men se upp for det kan
skvétta. Tillsatt aven rdédvin och kalvfond.
Koka ihop 10-15 minuter utan lock. Ror
ut majstarkelsen med nagon msk vatten
och hall i den kokande sasen. Koka upp.
Infér serveringen varms sasen och
smoret vispas i klickvis. Smaka
eventuellt av med salt.



