KOTT

Oxfilé Provencale

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

Trots namnet ar Oxfilé Provencale faktiskt en helsvensk ratt. Denna rétt tog sin form pa
1930-talet av kdksmastare Julius Carlsson pa klassiska restaurangen Cecil som dé lag
pa Biblioteksgatan 5 i Stockholm.

Praktisk bjudratt d& den gér att férbereda helt och héllet och bara varmas upp nar
gasterna kommer.

INGREDIENSER

800 g oxfile
800 g potatis
200 g smor

5 st vitloksklyftor
1 knippe timjan
2 msk citronsaft
1 knippe persilja



GOR SA HAR
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Borja med att pressa, alternativt mortla vitldksklyftorna for vitlokssméret.

Blanda ihop smér, vitlok, nagra droppar pressad citron, hackad persilja, salt
och nymalen peppar.

Smaka av och tillsatt mer vitlok om s& dnskas.

Satt ugnen pé& 200 grader eller tand grillen.

Skala och skiva potatisen i cirka 5 millimeter tjocka skivor.

Skolj skivorna i kallt vatten och torka av dem med hushéllspapper.

Stek potatisskivorna i omgdngar i olja i en stor stekpanna tills de fatt fin farg
och &r ndstan genomstekta.

Salta och peppra oxfilén rikligt runt om.

Bryn i en panna runt om.

Stek sedan oxfilén i mitten av ugnen tills den tjocka delen nér 62-65 grader for
rosa fargat kétt. Eller grilla den hel pé grillen till samma temperatur.

Lat kottet vila i 15 minuter i folie innan det skars upp.

Lagg potatisen i en ldngpanna och lat st& i ugnen i 10 minuter tills skivorna &r
mjuka och varma.

Skar upp kéttet i ca 1 centimeter tjocka skivor och lagg pé potatisbadden.
Klicka pd vitlokssmoret dver och lat det smélta nédgot. Behdvs det extra vérme

tag hjalp av en gasbrénnare eller gratinera snabbt i ugnen.

Stré dver persiljan och servera 2 garna tillsammans med grillade tomater och
nyskérdade, vackra grénsaker.






