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Ugnsbakad Oxfilé med stekt baconpotatis och Mango/Jalapenio sas

Oxfile

Kulpotatis pa burk (Euroshopper funkar mycket bra)
Rod paprika

Bacon

Hela Champignioner

Paprikapulver

Grillkrydda

Italiensk Ortgardskryddblandning (fryst, finns pa ICA)
Ox/Kalvfond

Soya

Mango/Jalapenio Glace (kan vara lite knickig att finna)

Blanda Mango/Jalapenio Glace (1/3), Soya (1/3) och fond i ett storre karl. Doppa den
renskurna filén i sasen, placera darefter i 95 gradig ugn till innertemperaturen ar ca:40 grader,
plocka darefter ut, vand och lat ligga en stund.

Smarstek uppskuren paprika och bacon tillsammans med svampen en kort stund, tillsatt sedan
potatisen och dra ner varmen. Krydda med paprikapulver och rikligt med grillkrydda. Kénns
pannan torr tillsatter du en skvétt vatten och lat puttra. Nagra minuter fore servering tillsatter
du kryddblandningen och veva runt lite forsiktigt.

Skar kottet i 3-4 cm tjocka skivor. Varm en stekpanna med smor och lagg i kottet, tillsatt
resten av sadsen/marinaden och hill 6ver kottet, Vand bitarna och stek till 6nskad “blodighet”
tank pa att kottet ar for stekt och att detta gar ganska fort.

Ja nu &r det bara att njuta av livet och lata sig vl smaka.

Ett snabbt, enkelt och mycket valsmakande satt att dverleva annu en dag.

Smaklig maltid.
Fran koket
RobotCateringNorr
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