Ryggbift med ugnsrostade

rotfrukter

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 60 min Portioner: 4

En vallagad ryggbiff fér sallskap av ugnsrostade rotfrukter och trattkantareller i detta
snabba och enkla recept.

INGREDIENSER

4 st ryggbiffar
rapsolja
2 st pressade vitldksklyftor
salt och peppar
Rotfrukter (valfri méngd)
potatis
palsternacka
kalrot
morotter
spetskal
trattkantareller (torkade och blétlagdal)



purjolok
vitlok
smor att steka i

GOR SA HAR

Satt ugnen pa 200 grader (varmluft). Skala och dela roffrukterna till valfri
storlek och blanda med olja, rosmarin, timjan salt & peppar. Ldgg upp pd en
plat och satt in i ugnen ca 40 minuter, eller tills de Gr genomstekta och fatt en
vacker farg.

Stek upp spetskal, trattkantareller och purjoldk i massa smér och pressad
vitlok. Salta och peppra. Blanda ihop med rotfukterna.

Blanda vitlk och olja, massera in i det rumstempererade kéttet. Salta &
peppra. Stek eller grilla kéttet och 18t det sedan vila i folie en stund. Lagg upp

roffrukterna och biffen pé& en tallrik, servera som det ar eller med en steksés (eft
s@stips ar fran restaurang Mando).



