Rodvinsbrasserad oxfilé

Ingredienser 4 personer

600 g
3-4 st
0,5dl
0,5dl

150 g
50g
2 st
1 st
3 st
0,5 st
3 msk
2 msk

oxfilé

vitloksklyftor

farska rosmarinbarr
farska rosmarinbarr
havssalt

nymalen peppar
parmaskinka, tunt skivad
smor

rodlokar, hackade
morot, hackad

stjalkar selleri, strimlad
halv flaska fylligt rédvin
balsamvinéger

flytande honung
bindgarn



Tillagning Rodvinsbrasserad oxfilé

Genom att man slar in kottet i prosciutto stdngs rosmarin- och vitldkssmaken in och
dessutom blir kéttet saftigt.”

1. Putsa oxfilén fri fran senor och hinnor. Gor sma snitt dver hela filén med en vass kniv.

2. Skala och skiva vitloken tunt. Spacka filén genom att sticka in en skiva vitlok och nagra
rosmarinbarr i varje hal. Krydda filén med salt och peppar runtom.

3. Linda oxfilén med skinkskivor, de ska ligga lite omlott. Knyt om med bindgarn. Om det blir
skinka over, skar den i strimlor och spara till sasen.

4. Bryn filén forsiktigt runt om i smor i en 1&g, vid panna, till exempel traktérpanna. Ta upp
filén och stall at sidan. Stick in en kéttermometer
i filéns tjockaste del.

5. Tillsatt rédIok, morot och selleri och eventuell strimlad skinka i pannan. Fras sakta tills
gronsakerna ar mjuka.

6. Lagg tillbaka filén i pannan och hall pa vinet. Koka upp, sénk varmen och satt pa lock.
Sjud pa svag varme tills termometern visar 58 grader. Vand filén efter ungefar halva
koktiden.

7. Ta upp kottet och vira in det i aluminiumfolie. Lat kottet vila 10—15 minuter.

8. Tillsatt balsamvinager och honung och hdj varmen. Koka ihop sasen utan lock tills ungefar
halva mangden aterstar. Smaka av med salt och peppar.

9. Knyt upp snéret pa filén och skar den i skivor. Lagg upp pa ett fat och skeda 6ver sasen.
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