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Fvylld oxfilé med svartvinbirssas och muskotnotskryvddad potatismos.

Filé

1 hel Oxfilé minst 1,5 kg.

1 hg Riven Visterbottens ost

3dl Grédde

2dl Térnad fetaost

Grovmalen svartpeppar och paprikapulver.
Soya

Renskér oxfilén, skir av huvudet samt dndan av filén. Fordela dom avskurna bitarna 1 sma
bitar, placera dessa i en kraftig matberedare (med knivar) krydda med peppar och paprika.
Mixa till en sldt massa tillsétt darefter gradden.

Ta den renskurna hela oxfilén och borja med att skéra ett langsgdende snitt ca: 2cm frdn ena
sidan, skar inte igenom utan 14t den uppkomna fliken sitta kvar fortsétt med ett nytt snitt och
pa sé sétt kommer du att “rulla” ut filén ungefér som en rulltarta. Nér du har “rullat” ut oxfilén
fardigt sa bankar du ut den ytterligare med knuten ndve. Krydda med svartpeppar samt
paprikapulver. Bred ut filésmeten i ett jamt lager dver “pannkakan” samt strd over fetaosten
och visterbottensosten jimt fordelat. Rulla ihop Filén sa hart du kan samt smdrj den med
Soya runt om. Placera “rulltartan” med ppningen nedéat i en ugnsfast form. Placera i ugn med
temp 98 grader. Stek till du uppnatt en innertemp pa kottet pa 68 grader. Ca: 1 timme

Svart Vinbirssés.

1dl Svart Vinbdrsgelé
5dl Gradde

2 tarningar Mork oxbuljong

I st Finhackad gul 16k
4 msk CreaimFraich

1 msk Messmor

Soya, grovmalen svartpeppar

Bryn 16ken i en vidbottnad panna tillsammans med smor, tillsétt gelén, 1at koka en stund
samtidigt som du kryddar med svartpeppar (2-3 tsk) samt buljongen. Tillsdtt gridden, Créme
fraiche samt messmdr under omrdrning. Tillsétt Soya till du uppnatt en vackert brun farg, 14t
sasen reducera pa svag viarme under omrorning till dnskad konsistens uppnatts.

Pirmos'n

3 st Aggulor
1-2dl Grédde
25 gr Smor
Skalad potatis

Férsk riven muskotnét eller pa burk.

Koka potatisen, hill av vattnet. Mosa till mos (gérna med elektrisk graddvisp) tillsétt smoret,
gradden, dggulor samt muskot. Ror ihop.

Skar kottet 1 ca 2 cm tjocka skivor och servera girna med en sallad och ett gott brod.

Ett kraftigt rott sitter inte fel.

Smaklig maltid.
Ps. Har du synpunkter eller ???? kontakta gdrna RCN. Ds.



