
Varmrdtt: Oxfile med parmaskinka & champinjoner Ugn 200gr CalO - 15 min

10 skivor oxfile

5 msk olivolja

500 gr champinjoner, smd putsade st jdlkar

2OO gr parmaskinka

5 st vitloksklyftor

1,5 dl torrt vitt vin

3,5 dl grddde

5 msk sldtbladig persi l ja, hackad

Salt och kryddor

Siitt p6 ugnen. Hetta upp oljan i en ugnssdker stekpanna ( stor nog att rymma biffarna utan att de

l igger pi varandra ).

Ti l lsdtt champinjonerna och skinkan och frds under omrorning t i l ls champinjonerna f ir  fdrg.

Liigg biffarna ovanp6 svampen, fordela vitlok och persilja over och hdll over vinet. Ge det hela ett

uppkok, sdnk viirmen och tdck ddrefter over stekpannan med lock eller ugnsfolie och ugnsbaka i 10 -

15 minuter t i l ls kottet dr lagom genomstekt.

Ta upp bif farna ur pannan och h6l l  dem varma sd ldnge. Stdl l  stekpannan pA plattan och, t i l lsdtt

grddden och l6t sisen koka 3 - 5 min til ls den tjocknar nigot. Hall sisen over biffarna och servera

genast.


