Lagtempad yt’rerfilé

Kock: Maria Dahlquist Tid: 60 min Portioner:

Aven ytterfilé blir en lyxig buffératt om den tillagas lénge pa lag temperatur!

INGREDIENSER

800 g flaskytterfilé
3 msk rub

2 msk olivolja

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 110 grader. L&t filén vila i rumstemperatur en bra stund. Torka
av den, skar eventuellt bort senor och klappa in ruben. Stek sakta runtom i lite
olivolja. Satt in i ugnen tills filén har en innertemperatur p& 68 grader. Det tar
ca 1 timme. L&t svalna och kyl. Skar upp infér servering.
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