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Kock: Per Morberg Tid: 80 min Portioner: 4

Biff Wellington &r uppkallat efter Hertingen av Wellington, trots att han inte alls var
intresserad av matlagning eller mat. Har ér Per Morbergs version av denna klassiska
rat!

OBS! Om du anvander fardig fond pé flaska s& méste den spadas, annars blir sésen
for salt.

INGREDIENSER

Madeirasas

1 st agg till pensling
4 st schalottenlokar

1 st liten morot

1 knippe bladpersilja
1 dl madeira

4 dl kalvfond



1 msk tomatpuré

1 msk smor

Oxfilé

800 g farsk oxfilé
2 st smordegsplattor & 30x20 cm

1 nypa salt
1 nypa mald svartpeppar
1 msk olja

1 msk smor

Duxellmassa
500 g farska champinjoner

300 g rokt sidflask
6 st schalottenlokar

4 msk tomatpuré
0.5 dl hackad farsk timjan

3 nypor vetem{dl att reda av med

GOR SA HAR

Madeirasés. Hacka grénsakerna fint och fras i sméret. Klicka i tomatpurén och
hall i madeiran, sedan kalvfonden. L&t det koka ihop till en kraftig sky. Smaka
av med salt och peppar och tillsatt eventuellt en skvatt gradde.

Duxellmassa. Finhacka champinjonerna, det rékta sidflasket och l6ken. Lagg
ner detta i en gryta och |at det koka ihop s& att néstan all vétska ar borta.
Lagg i tomatpurén och koka i 10-15 minuter till. Pudra sedan éver midlet och
smaka av med salt, peppar och finhackad timjan. Stall &t sidan och lat svalna.

Oxfilé. Putsa oxfilén fran hinnor och senor. Salta och peppra rejalt runt om
hela oxfilén och bryn runt om hastigt pé hég varme. Lat sedan oxfilén svalna
av.

Placera oxfilén i mitten p& en av smdrdegsplattorna. Tack ovandelen med ett 1
cm tjockt técke av duxellmassan. Pensla med det uppvispade dgget runt om
oxfilén for att det ska binda ihop med den andra smérdegsplattan som du
sedan lagger dver filén och duxellmassan.

Skar bort 6verflodig deg men spara en kant pé cirka 3 cm som du viker upp
mot oxfilén. Tryck till med en gaffel runt om och pensla med resten av det
uppvispade dgget dver hela oxfilén. Skar négra band av den éverflédiga
degen och garnera med ett rutmdnster.

Gradda nu wellingtonbiffen i 175°C i cirka 30-35 minuter, dé& far du medium
rosa kott. Obs! Lat kattet vila efter gréaddning i minst 15 minuter annars rinner
kottsaften ur nar du skar upp den. Servera med en krispig sallad och



madeirasdsen.



