
Helstekt oxfil6 med ljummen r<idbetssallod
8 pers.

co 1500 g oxf ild i bit
olivoljo, solt, f lingsqlt och peppor

Vitl6'ksmor
5 rostade vitloksklyftor
25O g rumstempererot smor
1* msk vinciger
solt och peppor

Sollod
I - 10 rodbetor
1 forp sockercirter
3 dl motvete
1 forp bobyspenot
4 msk fcirskpressod limejuice
2 msk oljo
1 buljongtcirning ( kcitt )
olivoljo, solt, f lingsolt och vitpeppor

Kottet:
1. Sdtt ugnen pd tZS groder
2. Putsq, solto och peppra fildn och bryn den runt om i lite oljc. Ldgg civer i en

ugnssciker form. Scitt kottermometern i den tjockoste delen. Stdll in i ugn
tills innertemperoturen 58 - 65 grader cir uppnddd. ( 58 rosq - 65
genomstekt ). Kon tq co 1 timme.

3. Lcigg med vitloksklyftorno pd ugnsfotet. ( skolet skoll vqrq kvor ). Vitloken
bor vqrq klar etter co 15 min.

4. To ut kottet och lindq in det i folie eller smorpopper. Ldt vilo 15- 20 min.

Vitlokssmoret:
1. Rosto vitloksklyftor i ugn ( skclet ska voro kvor ). t75 groder i co 15 min.
2. Skolo de ovsvolnqde vitloksklyftorno, presso och moso in vitloken i smoret

tillsommans med vinciger och kryddor.
3. Rulfo in ismorpopper och gdr en l6n9 rulle. Diom. co 4 cm. fn i kyl eller frys

Solloden:
1. Koko rodbetorna mjuko (co 50 min ). 6nid bort skolet under rinnonde kqllt votten.
2. Koko motvete f 0r 6 pers. enltgt onvisning pd forpockning. Koka tillsommons

med 1 buljongtcirning i.s.f. for solt.
3. Delo sockercirtorno pd snedden i tv6 delqr. Skcir rodbetorno i inte qlltfor

storo klyftor.
4. Fros sockercirtor och rodbefor 2 min ismor/olivoljo ien stor stekponno. Hcill

i motvetet och blondo. Fr<is ytterligare n8gon minut. Vcind ner spenoten och
l6t ollt bli ljummet. Blondo i ett por msk oljo och limejuicen. Kryddo med
f lingsolt och svortpeppqr

Serverina:
Skcir kottet i skivor. Servera med ljummen sqllod och en cylinder vitlokssmor
toppod med persiljo.


