Ryggfilé - Cajun Style

Nyfiken pa trendig cajun? Med kryddblandningen American Cajun far du fram den ritta
smaken av den amerikanska sédern. Overraska med en god och spdnnande cajunkryddad
ryggbiff, kompletterad med s6tma, salta, friskhet och hetta fran sétpotatis, fetaost och
majssalsa.

Ingredienser

Ryggfilé

e 9 msk rapsolja

e 1 tsksalt (gdrna rock salt)
e 4 msk cajunkrydda

e 9 ryggfileer (a 180 g)

Sotpotatis
e 9 stora sotpotatisar
e 5 mskrapsolja

e 2 tsksalt ( rock salt)
o 1 tsk peppar (tellicherry black peppern)

Majssalsa
e 2rdd chili
e 9 salladslokar
e 2 msk rapsolja
e 2 burk majs (a ca285g)
e 2 msk limejuice

o 2 kruka finhackad koriander
e salt och peppar (gdrna tellicherry black pepper)

Till servering

e 1 paket fetaost (ca 150 g)

GOr sa har
1. Filé: Blanda olja, salt och kryddblandningen.

2. Lagg skivorna av filén i en form och hall 6ver cajun- och oljeblandningen. Vand runt sa kéttet
tdacks av marinaden, 1at det ligga i 30 minuter i rumstemperatur.

3. Séatt ugnen pa 200°C.




Potatisen: Skala och skar s6tpotatisen i 2 cm tjocka skivor.

Lagg skivorna i en ugnsfast form och hall éver olja, salt och peppar, rosta i ugnen i 40
minuter.

Majssalsa: Finhacka chili och strimla salladsléken. Hetta upp en stekpanna pa hég viarme,
tillsatt olja. Tillsatt avrunnen majs och chili. Stek under omrérning i 3 minuter eller tills
majsen ar gyllene.

Ta bort fran varmen och tillsatt limejuice, Iat svalna. Blanda i salladsléken och koriandern.
Smaka av med salt och peppar.

Filé: Ta upp filéerna ur marinaden. Stek filéerna pa medelvirme med lite olja i stekpanna, ca
3 minuter per sida fér medium rare eller efter tycke och smak.

Till servering: Smula fetaost dver potatisen och servera tillsammans med biff och majssalsa.




