Oxfi

parmesanpotatis

Kock: I min syrras kék Tid: 90 min Portioner: 4-6

Riktigt god och lyxig middag. Fint kétt, magiskt kantarellsmér och frasig potatis.

INGREDIENSER

Kantarellsmér

150 g smor

500 g kantareller

1 schalottenldkar

1 tsk torkad dragon
salt och peppar

Parmesanpotatis
900 g delikatesspotatis
1 dl panko strébraéd

1 dI riven parmesanost
25 g smalt smor

é med kantarellsmor och



salt och peppar

Helstekt oxfilé
800 g farsk oxfilé
salt och peppar
smor att steka i

GOR SA HAR

60 0 00000 000

Ta fram koéttet i tid s& att det blir rumstempererat.

Borja med kantarellsméret.
Bryn smoret.

Stek ut vatska ur svampen (ca 10 min, ej fér hég varme) och lagg sedan i lite
smor, hackad 16k (béda) och dragon och stek tills I16ken ar mjuk. Krydda med
salt och svartpeppar.

Blanda svampen med det brynta sméret och 14t svalna.

Vispa smaret fluffigt med en elvisp. L&t st& kallt tills det ar dags fér servering.

Fortsatt med potatisen.
Satt ugnen pa 200°

Halvera potatisen och lagg i en bunke. Smalt smoret och hall dver
potatisen. Ror runt s& all potatis f&r smér pa sig. Hall pa panko och parmesan
och se till att alla tacks.

Lagg pa en plat med bakplatspapper och rosta i ugnen ca 25-30 min, tills
potatisen ar mjuk och gyllene. Sank ugnen till 125°, éppna ev luckan sé
tempen gar ner lite snabbare.

Tack potatisen med folie och l&t std kvar medans kéttet tillagas.

Dags for kottet.
Salta och peppra kéttet ordentligt runt om hela biten och stek en fin yta i

stekpanna.

Lagg kottet i en ugnsform och satt i en termometer. Baka i ugnen tills det nar
56° och lat sedan vila 10-15 minuter under folie.

Ta fram sméret och varm en sked s& du kan forma sméret till bollar eller agg.



Q Skiva upp kattet.

@ Servera kottet med smér pd, parmesanpotatis och gdrna en syrlig tomatsallad
till.



