Oxfilémedaljong med ortagardssas och hasselbackspotatis.
8 portioner.

8 skivor oxfile

4 scharlottenlokar, hackade och smorfrista.

2 msk ljus fransk senap.

4 vitloksklyftor.

3 dl blandade hackade orter, t ex persilja, korvel
dill, dragon, salvia, basilika.

Torrt vitt vin.

2 dl kalvfond eller buljong fran tarning.

6 dl vispgradde.

Salt och peppar.

Smor.

Hasselbackspotatis.

8 medel- och jamnstora potatisar, skalade.
Smor.

Salt och peppar.

Strobrod.

Gor sa hir:

Skiir potatisen i tunna skivor, men inte rakt igenom. Lagg dem i slev och skar.
Placera potatisarna i en smord ugnssiker form. Pensla dem med smalt smor, salta
och peppra .

Baka dem i 225 grader varm ugn cirka 45 min,

Stro over lite strobrod nér det dterstar 10min av bakningstiden.

Virm upp en stekpanna, ligg i lite smor. Lagg 1 oxfiléerna ndr smoret borjar
brynas. Stek dem 2-3 min pa varje sida.

Salta och peppra och lyft ur filéerna och hall dem varma.

Fris loken mjuk, Tillsatt senap, orter och pressad vitlok i pannan. SI& 1 gradde,
vin och buljong.

Koka ihop sasen till simmig konsistens. Smaka av.
Fordela sisen over oxfiléerna och severa med hasselbackspotatisen och sallad

Lycka till!



