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Helstekt oxfilé i ugn
4-6 portioner

500-700 g oxfilé, mittbiten
Salt

Vitpeppar

1 krossad vitloksklyfta
Nagra kvistar timjan
Nagra kvistar rosmarin
Rapsolja

25 g smor

Steksnore

Satt ugnen pa 100 °C (212 °F).

Ansa kottet och se till att det & rumstempererat vid tillagning. Torka kéttet
noga med hushéllspapper.

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

Bind upp filén med steksnore. Salta och peppra rikligt pa kéttbitens alla
sidor.

Hetta upp rapsolja i en het panna. Bryn kéttet pa alla sidor. Sank varmen och
tillsatt smor. Sméret fér inte brannas. Lagg i vitlok, timjan och rosmarin och
bryn kottet ytterligare nagra minuter. Os under tiden kottet med smoéret.

Lyft ur kottet och lagg pa en tallrik. Hall i ca 2 dI vatten i pannan och koka
nagon minut (déglasera pannan). Hall skyn i en ugnsform, placera ett galler
over och lagg pa kottet. Stick in en kdttermometer i den tjockaste delen av
filén.

Stek kottet tills det far en innertemperatur pa 55 °C (131 °F)(medium rare). Tar
cirka 40-60 minuter.

Tag ut kottet ur ugnen, ta bort steksnoret och vira in kottet i bakplatspapper
och lat det vila 15 minuter innan du skér upp det.

Om du skall gbra en sas t.ex rodvinssas, anvand stekskyn som du silar.

Skar upp kéttet precis innan servering.



