Varmratt: Oxfile med parmaskinka & champinjoner Ugn 200gr Ca10 — 15 min

10 skivor oxfile

5 msk olivolja

500 gr champinjoner, sma putsade stjilkar
200 gr parmaskinka

5 st vitloksklyftor

1,5 dl torrt vitt vin

3,5 dl gradde

5 msk slatbladig persilja, hackad

Salt och kryddor

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

ligger pa varandra ).
Tillsitt champinjonerna och skinkan och frés under omrérning tills champinjonerna far farg.

Lagg biffarna ovanpa svampen, fordela vitlok och persilja dver och hill ver vinet. Ge det hela ett
uppkok, sank virmen och tack darefter dver stekpannan med lock eller ugnsfolie och ugnsbaka i 10 —

15 minuter tills kéttet dr lagom genomstekt.

Ta upp biffarna ur pannan och hall dem varma sa lange. Stall stekpannan pa plattan och, tillsatt
gradden och Iat sdsen koka 3 — 5 min tills den tjocknar nagot. Hill sasen 6ver biffarna och servera

genast.



