Antal portioner: 4

Ut bar receptel kommer fran receptnu

rodvinssky
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Pumpacréme

2 st butternutpumpor

50 g smor

0.75 dl créme fraiche

5 kvistar timjan

Salt och peppar

Rodvinssky

0.25 st morot

50 g rotselleri

0.5 st selleristjalk

0.5 st gul 16k

0.5 st schalottenlok
30 g rokt sidflask

1 kvist farsk rosmarin
2 kvistar farsk timjan
0.5 flaska rodvin

3 dl kalvbuljong (ej koncentrerad)
0.5 tsk honung

1tsk neutral olja

Salt och steksky

Helstekt oxfilé

600 g oxfilé, rumstempererad, putsad
och uppbunden

1 kvist rosmarin

4-6 kvistar timjan

Salt

Svartpeppar, nymalen

Olja

Smor

Knaprig flisksida
100 g rokt flasksida

1 msk rédvinsvindger
Vatten

Smorkokta primérmorotter

4 st primérmordétter med blast (eller 8
sma)

Smoér

Salt

Helstekt oxfilé med Pumpacréme och

' Folichakade smalblka:

8 st smalokar, skalade
1 kvist rosmarin
Négra kvistar timjan

_ Salt

Svartpeppar, nymalen
Smor



Gor sa har
1. Pumpacréme
Skala pumporna och kirna ur dem.

2. Skiir ner dem till 2x2 em stora kuber och lagg dem pé en plat.
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3. Strd 6ver ndgra timjan kvitsar och stoppa in platen i ugnen pé 200 grader.
4. Efter en halvtimme kan réra om lite i platen och sen ytterligare kéra en
halvtimme till. De skall f& bra med firg och vara mjuka. Vill du péskynda

processen kan du ta en kastrull och koka dem firdigt med lite smér och réra
ofta, si de ej brinner fast.
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5. Ndr pumpan ar klar kan du mixa den i en mixer eller med stavmixer. Passera
sedan kramen genom en finmaskig sil.

6. Blanda med smalt smor, eréme fraiche och smaka av med salt & peppar.

7. Stéll kastrullen pé l4g vérme eller i vattenbad for att hélla den varm till
servering, se bara till att den ej brénne; fast i botten.

8. Rodvinssky

Dela den gula 16ken och stek den i olja i en kastrull tills den branner
pé”kottsidan”.

9. Hacka resten av gronsakerna och flasket i centimeterstora bitar.

10. Nir 16ken ar brand, lagg i resten av hacket och frés tills det blivit lite mjukt.
11. Hall pa vinet, lagg i 6rterna och reducera till en knapp tredjedel &terstir.

12. Hall pa buljongen och reducera till smaken &r bra. Blir det for torrt kan du
spada med vatten. Det &r viktigt att skyn fir st ett tag sa att alla smaker
kommer fram ur gronsakerna och orterna.

13. Sila skyn. Smaka av med stekskyn frén kéttet, salt och honung.

14. Helstekt oxfilé :
Satt ugnen pé 135°. Gnid in kottet med rikliga mangder salt och svartpeppar.

15. Hetta upp en panna, girna av gjutjarn, till hog virme.
16. Ringla lite olja i pannan och lagg i kottet, orterna, och en stor klick smér.

17. Bryn kéttet tills det fatt ordentlig farg runt om - glém inte kortsidorna! Os
med stekskyn under tiden.

18. Lagg kottet pa ett ugnsgaller 6ver en braspanna, tick med 6rterna och
efterstek i ugnen med stektermometer i tjockaste delen.

19. Hall av fettet frén stekpannan och deglacera* med fond eller vatten och hall
ner skyn i rédvinssasen.

20. Tag ut kdttet nir termometern visar 45-48°. Linda in i folie och 1t vila i
minst 10 minuter.

21. Skir upp kottet i fyra tjocka skivor, skir girna bort dndbitarna innan s att
alla bitar blir likadana.

22, Knaprig flisksida

Snitta své’11§idan pé flasket.

23. Halli vatten s8 att det técker ytan pé en stekpanna med 1 centimeter.
24. Ligg i flisket med svélsidan ner och koka i 2 minuter '

25. Ta upp flasket och skéri fyra bitar.

26. Ligg i en ugnsfast form och stink p& 1 matsked vatten och vinigern.
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2. Sill in i ugnen p 175 grader i 1 imma och en kvart. Ta ut och vénd p8 kottet
med jimna mellanrum s att det far yta runt om hela.

28. Foliebakade smélokar
Lagg lokarna pa ett ark aluminiumfolie tillsammans med orterna. Salta peppra
och Klicka ut smor.

29. Vik ihop till ett paket och baka i ugnen 60 minuter, 175-200°, tills 16karna &r
mjuka.

30. Smorkokta primérmordotter

Skala mordtterna och skér ner blasten till ca 2 cm. Skrapa med en liten kniv dar
blasten faster for att fa bort eventuella jordrester.

31. Koka upp en bottenskyla saltat vatten i en kastrull. Ligg i mor6tterna och
Kklicka i generdst med smor.

32. Koka mordtterna al dente, ca 5 minuter. Lat dem rinna av pa
hushéallspapper.
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