Carpaccio med valnoéts- och rosmarinsvinagrett
Ingredienser 4 portioner
300 g oxfilé, farsk

1 st ruccolasallad, ask

hyvlad manchego eller parmesan
Vinagrett:
0,5dl valnotter
0,5 msk rosmarinkvistar, farsk eller 1 tsk torkad
1 st rodlok
0,75 dl kallpressad rapsolja

citronsaft

salt och svartpeppar

Tillagning

Mat-Tinas carpaccio fran boken "Tinas kok" (Damm férlag).

1. Borja med vinagretten. Hacka valnotter och rosmarin, skala och finhacka l6ken.
Blanda allt med rapsoljan och smaksatt med salt, svartpeppar och lite citronsaft.

2. Skiva oxfilén sa tunt som mdjligt. Fordela ruccolan pa tallrikar, 1agg pa koétt och
ringla dver vinagretten. Salta och dra ett par drag med svartpepparkvarnen. Hyvla ost
Over. Lat oxfilén sta och dra i 5-10 minuter fore servering.



	Carpaccio med valnöts- och rosmarinsvinägrett
	Ingredienser  4 portioner   
	Vinägrett:

	Tillagning


