KOTT

Oxfilé, potatiskaka med
vasterbottenost, rodvinssds och
baconfrast vitkdl

Kock: Michael Hoffman Tid: 90 min Portioner: 4

Oxfilé med en kramig potatiskaka fylld med vasterbottenost blir en harlig varmrétt pé
nyarsafton.

INGREDIENSER

4 st oxfilé i bitar (ca 200g styck)
salt & peppar
Potatiskaka
1.2 kg potatis, skalad och tunt skivad
150 g smor
150 g vasterbottenost, riven
salt & peppar

Rodvinssas

R R TR MR



5 dI rétt vin

1 st gul 16k

5 dI kalvbuljong (anpassa méngd om konc fond anvands)
2 st vitldksklyftor

2 msk smor

0.5 tsk torkad timjan

0.5 tsk rosépepparkorn

0.5 tsk svartpepparkorn
2 st lagerblad

salt & peppar

ev. maizena till redning

Vitkal

1 pkt bacon
350 g vitkdl, strimlad

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 225grader.

Bdrja med potatiskakan. Kl& in en springform med bakplétspapper i botten
och runt kanterna. Lagg ut de tunna potatisskivorna omlott i botten p& formen.
Skiva dver lite smér, strd Sver ett lager vasterbotten och krydda med salt och
peppar. Gor ett lager till ovanpé och toppa sedan med skivad potatis och
smor. Klipp till ett ark bakplatspapper och lagg ovanpé potatisen. Nu &r det
viktigt att du satter potatisen i press, lagg en tallrik eller nadgot annat ugnsfast
ovanpd bakplatspapperet och stall pa en mortel. Satt in formen i ugnen och
baka tills potatisen bérjar mjukna. Lyft bort morteln, fatet och dversta papperet
och l&t potatiskakan fé lite farg.

Rédvinssas: Medan potatisen ar i ugnen gor du rédvinssasen.Grovhacka lok &
vitlok. Fras i smor utan att det tar farg. Hall pé halften av vinet och all buljong.
Ta i kryddorna. Lat reducera (koka ner) till halften. Sila bort 16k & kryddor. Satt
tillbaka kastrullen pa plattan och ta i resten av vinet, lat koka upp. Smaka av
med salt & vitpeppar. Red av med maizena utrért i lite vatten eller gor som
kockarna och anvand smér och vetem|dl som du kramar ihop till en liten deg.

Vitkal: Hetta upp en panna med en klick smér. Fras baconet sé att det borjar
f& lite farg och ta sedan i vitkdlen. Fras alltihop ett par minuter tills vitkalen
barjar mjukna och smaka av med salt. Hall vitkélen varm i en skél med folie
pd medan du steker kottet.

Kottet: Krydda kottet med salt och peppar pé béda sidor. Ta i en klick smér fill
i stekpannan du just anvande till vitkalen. Lat det brynas latt och stek sedan
oxfilén i ca 2 minuter p& vardera sida, 1t sedan kéttet vila pd en tallrik under
folie i 5 minuter innan servering (for medium). Vill du ha kattet mer eller mindre
tillagat se tips nedan.



TIPS En bra tumregel ndr man steker kétt i portionsbitar ar att kénna med
fingrarna vilken stekgrad kéttet har. Om det kdnns som...nér du trycker mot
din kind = Blodig...mot din nastipp = Medium...mot din panna = Genomstekt



