Helstekt oxfilé med fyllning av pesto, parmesan och parma
Ingredienser 4 personer
700 g oxfilé, mittbit

2 krm svartpeppar, nymalen

50 g parmaskinka, ldvtunna skivor
0,5dl pesto

1dl parmesanost, nyriven

1 tsk salt

1 msk smor tillstekning
Rodvinssky

1dl rodvin

1dl vatten

2 msk kalvfond
0,5 msk idealmjol
2 msk smor

2 krm salt

1 krm svartpeppar

Potatiscocotter

5 st potatisar, medelstora

1dl schalottenlok, tunt skivad

0,5tsk  salt

1 krm svartpeppar, nymald

1dl creme fraiche

2dl vispgradde

0,5dl parmesanost, riven

4 st portionsformar, cocotter som rymmer ca 1 1/2 dl
Tillbehor

200 g sockerarter, farska, skurna i bitar

4 st tomat, skallade, skalade, urkarnade, och skurna i strimlor

2 msk smor
1nypa salt



Tillagning: Helstekt oxfilé med fyllning av pesto, parmesan och parma

Nar man helsteker en kottbit ar det nastan alltid bara ytan som far smak av
kryddningen. Det finns ett par méjligheter att kringga problemet, antingen genom att
spacka kottet eller som i det har fallet att skara upp det till en utvikt "kéttplatta”. For
att det ska fungera ar det viktigt att kéttbiten ar helt jdmntjock. Se darfor till att bade
det sa kallade huvudet och den avsmalnande spetsen pa filén blir franstyckade sa att
du far en jamntjock mittbit av oxfilén.

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Borja med potatiscocotterna: Skala och skar potatisen i mycket tunna, mindre
skivor. Skar aven schalottenldken i tunna skivor. Krydda potatis och I6k med salt och
peppar. Blanda och fordela i cocotteformarna. Ror ut creme fraiche med gradde,
fordela dver potatisen i formarna och toppa med lite parmesan. Stall formarna pa
galler mitt i ugnen och gradda forst ca 15 min. Forbered under tiden kottet. Det ska
sedan steka tillsammans med cocotterna. Sank temperaturen for cocotterna till 175°.

3. Se till att oxfilén ar helt fri fran hinnor och fett. Skar ett langsgaende snitt pa filén
med en vass kockkniv med langt knivblad och vik ut kéttet efter hand. Se till att
kéttplattan inte blir tjockare an ca 1 1/2 cm. Skar med sma kontrollerade rorelser. Nar
det hela ar klart ska du ha en kéttplatta som mater ca 22x22 cm (avser en bit a
7009).

4. Krydda kottet med peppar och tack med parmaskinka. Fordela peston over
skinkan och stro dver parmesan. Rulla ihop filéplattan och bind om ett krympt
bomullssndre sa att filén haller ihop under stekningen. Sa har langt kan du férbereda
kottet en dag i forvag.

5. Krydda kottet med salt runt om och bryn det val i en stekpanna. Lagg over det i en
avlang ugnssaker form som far plats bredvid cocotteformarna. Satt en
stektermometer med spetsen mitt i kottet och stall in kottet bredvid cocotterna i
ugnen. Stek filén tills termometern visar 52°. Cocotterna ar fardiga efter sammanlagt
35 min.

6. Vira in kottet i folie, temperaturen gar da upp ytterligare nagon grad. Hall kéttet
varmt pa spiskanten medan du gor rédvinsskyn. Koka ur stekpannan med rodvin,
vatten och kalvfond. Red av med lite idealmj6l och koka sasen ett par minuter. Vispa
i smor och smaka av med salt och lite peppar.

7. Fras sockerarterna tillsammans med tomatstrimlorna i smor i en stekpanna sa att
de blir genomvarma. Salta. Servera oxfilén i ca 1 1/2 cm tjocka skivor pa varma stora
tallrikar med tillbehoren runt om.



