
Oxlil6medaljong med ortagirdssis och hasselbackspotatis-
8 portioner.
8 skivor oxfile
4 scharlottenlokar, hackade och smiidi-iista.
2 msk ljus fiansk senap.
4 vitlitksklyftor.
3 dl blandade hackade drler, t ex persiUa, korvel
dill, dragon, salvi4 basilika.
Torrt vitt vin.
2 dl kalvfond eller buljong fren tiiming
6 dl vispgrtidde.
Salt och peppax.
Smor.

Ilasselbackspotatis,
8 medel- och jamNtora potatisax, skalade.
Smdr.
Salt och peppar.
Strobrdd.

Giir si h?ir:
Skair polatisen i tur$a skivor, men inte rakt igenom Lagg dem i slev och skit.
Plac€ra potatisaxna i en smord ugnssaker form. Pensla dem med smalt smor, salta
och peppra .
Baka dem i 225 grader varm ugn cftka 45 min,
Strd dver lite strdbrdd rr:ir d€t &erst6r lomin av bakningstiden.

Varm upp en stekpann4 lagg i lite smiir. Lagg i o$l€€ma ria smdtet bodar
brynas. Stek dem 2-3 min pe vaie sida.
Salta och peppra och lyft ur fileerna och hili dem varma.

Fres litken mjuk Tillsatt senap, orrer och pressad vitl<ik i pannan. 516 i grzidde,
vin och buljong.

Koka ihop s6sen till simmig konsistens. Smaka av.

Fordeh sesen itver oxfil6erna och severa med hasselbackspotatisen och sallad

Lycka till!


