KOTT

Oxfilé Wellington med tryffelsés

Kock: Per Morberg Tid: 150 min Portioner: 6

Klassisk rosa oxfilé Wellington inbakad i spréd smérdeg med tryffelsas.

P& Anglais bestallde pappa alltid oxfilé Wellington. Ytan ska vara spréd och inte degig
och kéttet ska vara j@mnt rosa. L&t mig vara en besserwisser. Om man gor sigbesvaret
att laga oxfilé Wellington med tryffelsas maste man anvanda en bra filé, fond av god
kvalitet, fin duxellesmassa med dkta rokt flask och 2 for {8sse namn 2 inte snala med

vare sig madeiran, konjaken eller tryffeln.






INGREDIENSER

1 kg oxfilé, mittbiten
salt och peppar
smor och olja till stekning
2 rullar kyld smérdeg & 250 g
1 dgg
Duxellesmassa
300 g farska champinjoner
150 g rokt sidflask
3 schalottenldkar
2 msk smor
2 msk tomatpuré
1 msk vetemidl till redning
1 msk hackad farsk timjan
salt och peppar

Tryffelsas

1 gul I3k

1 msk smor

50 g smor

5 dl rétt vin

6 dI fin oxbuljong

75 g gaslever

1 liten bit farsk svart tryffel (20-30 g)
madeira och konjak efter smak



GOR SA HAR

Duxellesmassan: Finhacka champinjonerna och sidflasket och skala och
finhacka 16ken. Fras alltsammans i smér i en gryta pé medelvarme. Lat koka
ihop under omrdrning tills nastan all vatska forsvunnit. Tillsatt tomatpurén och
koka i 5 min. Pudra éver mjélet, rér om och smaka av med nyhackad timjan,
salt och peppar. Lat kallna.

Varm ugnen till 200 grader. Salta och peppra oxfilén runtom och bryn den val
i smor och olja i en stekpanna. Lar svalna.Llédgg den ena av smérdegsplattorna
pd en plat med bakplatspapper. Lagg duxellesmassa (ca 1 cm tjockt) mitt p&
plattan och lagg pé oxfilén. Vispa upp Ggget och pensla pa smérdegen runt
om filén. Lagg pé& den andra degplattan. Snygga till degkanterna med en vass
kniv men spara ca 3 cm och vik upp dem mot filén. Tryck sedan till degen
runtom med en gaffel. Vand pa smérdegspaketet s& att duxellesmassan
kommer ovanpé kattet. Pensla med resten dgget dver hela den inbakade filén.
Skar nagra band av den éverflddiga degen och lagg dem som ett rutmdnster
ovanpd.Gradda wellingtonbiffen gyllenbrun i 25-30 min, till ca 50 graders
innertemperatur, d& blir kattet medium. OBS! L&t kéttet vila minst 15 min efter
graddningen, annars rinner kottsaften ut nar kottet skars upp. Da& hojs ocksa
kottets innertemperatur.

Sasen: Skala och finhacka I8ken. Fras den mjuk i en klick smér. Tillsatt
rodvinet och lat det koka ihop tills en figrdedel aterstar. Sila ner rédvinet i
oxbuljongen och &t koka ihop i 5 min. Tillsatt géslevern och 50 g smér och
mixa med en stavmixer till en simmig sas. Finhacka tryffeln och lagg den i
s&sen. Smaka av med madeira och konjak. Servera oxfilén med sé&sen och
potatis, gdrna hesselbackspotatis.



