rISANDWICH MED
KARLJOHANSVAMP,
OXFILE, VASTERBOTTENS-
KRAM OCH ROSTAD LOK

4 portioner

2 msk olivolja

4 skivor lantbrod

400 gram oxfilé

200 gram karljohansvamp, skivad
salladsblad

FRITERADLOK
2 gula 5kar, tunt skivade
1 liter olja till fritering

VASTERBOTTENOSTRORA
100 gram farskost
100 gram vdsterbottensost, riven

Virm oljanien jockbottnad kastrull. Lagg
ned loken och lat fritera langsamt over lag
virme i cirka 30 minuter eller tills loken
borjar bli krispig och gyllenbrun. Tank pé
att oljan inte fir vara for het. Lat loken rin-
na av pa hushallspapper.

Blanda farskost och visterbottensost.

Rosta eller grilla brodskivorna.

Salta och peppra kottet. Om oxfilén dr hel
skar den i tjocka skivor. Varm 1 msk av oliv-
oljan i en stekpanna och stek kottbitarna
ndgra minuter pa var sida, beroende pa hur
vl stekt man vill ha kottet. Lat vila i 5 mi-
nuter under folie.

Varm ytterligare 1 msk olja i stekpannan
och stek svampen ndgra minuter pa var
sida. Salta och peppra.

Skir kdéttet i tunna skivor.

Fordela salladen pé brodskivorna. Top-
pa sedan med kott, svamp och vister-
bottensostrora. Stro till sist 6ver den rosta-
de loken. Servera direkt.
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