Chateaubriand

Chateaubriand

10 pers. 2 kg oxfilé

Bulta ut den tjocka filébiten sa att den blir mer oval till formen.
Peppra kottet men salta inte. Grilla eller stek den i 250 grader i ugn.
Ca 20 minuter for ganska blodig, 25 minuter for mer genomstekt.
Salta det fardiga kottet.

Lat kottet vila under folie i 10 minuter innan kottet skars upp i ca 3 cm skivor.

Rodvinssky

3 hela vitlékar

2 gula lokar

1 msk olivolja

1 dl strosocker

1 flaska rott vin

1% dl koncentrerad kalvfond
6 dl vatten

2 tsk majsenastarkelse

25 gr smor

1 krm nymald svartpeppar

Satt ugnen pa 200 gr. Bryt vitloken i klyftor. Lagg all 16k i en oljad langpanna. Rosta mitt i ungenica
20 minuter.

Smalt sockret i en kastrull och Iat det bli gyllenbrunt. Tillsatt 16k, rodvin, fond och vatten. Lat koka ner
tills det aterstar ca 5 dl. Sila skyn och red av med majsena utrért i lite vatten.

Koka upp. Vispa ner smoret. Smaka av med salt och peppar.



Timjanskum

3 dl vispgradde

1 dl repad, 16st packad timjan

1 dl 1attmjolk

Y tsk salt

% krm nymald svartpeppar.

Koka ihop gradde och timjan tills halften aterstar. Sila bort timjankvistarna. Hall ner mjolken.

Vispa sasen skummig under uppvarmning. Smaka av med salt och peppar.

Potatis

Till detta har vi potatis i valfri form. Kokt, mos, puré, stomp eller ndgon annan form.



