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Beef Wellington
4-6 portioner

500-700 g oxfilé, mittbiten
2 msk dijonsenap

500 g skogschampinjoner
1 schalottenldk

1 vitloksklyfta

1 msk hackad féarsk timjan
140 g parmaskinka

1 (280 g) stort ark smdrdeg (tillréckligt for att tadcka kottet helt)
2 aggulor + 1 msk vatten
Salt

Vitpeppar

Flingsalt

Plastfolie

Ansa kottet och se till att det ar rumstempererat vid tillagning. Torka kottet
noga med hushallspapper.

Skar bort huvud och svans om sadan finns. Dessa kottdelarna kan anvandas
till andra réatter t.ex Biff Rydberg eller Biff Greta. Kéttbiten vager nu ca
500-700 gram.

Krydda kottet och bryn i en het panna med rapsolja och smr, tills det fatt fin
farg pa alla sidor.

Pensla oxfilén med dijonsenap.

Skar svamp, schalottenldk och vitlok i bitar samt mixa i matberedare eller
hacka fint. Detta kallas f6r duxellmassa.

Stek duxellmassan i en torr stekpanna, sa att all vatska dunstar bort. Tillsatt
1 msk rapsolja och stek ytterligare i cirka 6-7 minuter. Smaka av med salt
och peppar.

Lagg ut parmaskinkan omlott pa plastfolie. Férdela duxellmassan jamnt 6ver
skinkan. Str6 dver timjan.

Lagg oxfilén pa duxellmassan och rulla in filén med hjalp av folien. Dra at
andarna pa plasten hart sa att det blir ett paket. Ladgg in i kylen 30 minuter.



stensmat.se

Lagg smordegsarket pa plastfolie och lagg kottet ovanpa. Vira sedan degen
tatt runt kéttet. Férsegla skarven med aggblandningen. Skar bort dverflédig
smordeg. Dra at andarna pa plasten hart. Lagg in i kylen 30 minuter.

Satt ugnen pa 200 °C (392 °F).

Pensla med aggblandningen och skar snitt i smérdegen. Strd éver flingsalt.
Satt in i mitten av ugnen 30-35 minuter eller tills kdttet har en
innertemperatur pa 54 °C (129 °F). Lat kottet vila i ca 15 minuter. OBS! for att

undvika att smérdegen blir fuktig skall inte kdttet tdckas med al.folie eller
smaorpapper.



