Helstekt oxfilé med |jummen rédbetssallad
8 pers.

ca 1500 g oxfilé i bit

olivolja, salt, flingsalt och peppar
Vitloksmor

5 rostade vitloksklyftor

250 g rumstempererat smor

13 msk vindger

salt och peppar
Sallad

8 - 10 radbetor

1 forp sockerdrter

3 dl matvete

1 forp babyspenat

4 msk fdrskpressad limejuice

2 msk olja

1 buljongtdrning ( kott )

olivolja, salt, flingsalt och vitpeppar

Kottet:

1. Sdtt ugnen pé 125 grader

2. Putsa, salta och peppra filén och bryn den runt om i lite olja. Ldgg aver i en
ugnssdker form. Satt kottermometern i den tjockaste delen. Stall in i ugn
tills innertemperaturen 58 - 65 grader &r uppnadd. ( 58 rosa - 65
genomstekt ). Kan ta ca 1 timme.

3. Ldgg med vitloksklyftorna pa ugnsfatet. ( skalet skall vara kvar ). Vitloken
bor vara klar efter ca 15 min.

4. Ta ut kottet och linda in det i folie eller smarpapper. Lat vila 15- 20 min.

Vitlokssmoret:

1. Rosta vitloksklyftor i ugn ( skalet ska vara kvar ). 175 grader i ca 15 min.

2. Skala de avsvalnade vitloksklyftorna, pressa och mosa in vitloken i smoret
tillsammans med vindger och kryddor.

3. Rulla in i smérpapper och gér en ldng rulle. Diam. ca 4 cm. In i kyl eller frys

Salladen:
1. Koka rodbetorna mjuka (ca 50 min ). Gnid bort skalet under rinnande kallt vatten.
2. Koka matvete for 6 pers. enligt anvisning pa forpackning. Koka tillsammans
med 1 buljongtdrning i.s.f. for salt.
3. Dela sockerdrtorna pd snedden i tvd delar. Skdr rédbetorna i inte alltfor
stora klyftor. :
4. Frds sockerdrtor och rodbetor 2 min i smar/olivolja i en stor stekpanna. Hall
i matvetet och blanda. Frds ytterligare ndgon minut. Vénd ner spenaten och
l&t allt bli |jummet. Blanda i ett par msk olja och limejuicen. Krydda med
flingsalt och svartpeppar

Servering:
Skar kottet i skivor. Servera med |jummen sallad och en cylinder vitlokssmaor

toppad med persilja.



