Oxfi

Kock: Michael Hoffman Tid: 20 min Portioner: 4

épasta i dijonsenapssds

Det blir ju alltid eft par @ndbitar dver nar man styckar en oxfilé i portionsbitar som i min
mening ar for tunna for att stekas som de ar. D& brukar jag strimla upp de bitarna och
anvanda till olika ratter som t ex Biff Rydberg eller olika pastardtter, som den har
pastan med dijonsenapssés.

INGREDIENSER

2 st gula I3kar, skivade

3 st vitldksklyftor, skivade

400 g oxfilé, strimlad

2 dI creme fraiche

2 dl vispgradde

1 msk dijonsenap
salt & svartpeppar

3 st aggulor

1 knippe kruspersilja, finhackad
spaghetti



GOR SA HAR

Hetta upp en stekpanna med en klick smér. Ta i Ioken och vitloken och lat den
brynas latt. Bryn sedan oxfilén och krydda med salt och peppar.

med dijonsenap, salt och svartpeppar. Véand ner sésen i nykokt spaghetti och

e Ta i creme fraiche och vispgradde i stekpannan och lat koka upp. Smaka av

ror ner aggulor och kruspersilja.



