Recept 5. Cour de filet Provencal

Ingredienser for 8 personer:

1.4 kg oxfile(helst mittbit)
2 tsk salt

4 msk svartpeppar

4 msk smor till stekning
32 medelstora potatisar

8 tomater

2 msk olja

Vitlokssmor

250 g smor

10 pressade vitloksklyftor
2 tsk salt

2 tsk svartpeppar

Tag bort ev. stora fettbitar och senor. Dela varje file pd mitten. Still varje
bit pa hogkant och platta ut dem till ca 5 cm tjocka biffar. Om ni inte har
en biffplattare — anvidnd botten pé en liten kastrull.

Skér potatisen i tunna skivor — ca 2-3 mm. Spola dem i kallt vatten och lat
dem rinna av i ett durkslag.

Blanda nu samman ingredienserna till vitlokssmoret — pressa vitloksklyftor
1 en vitlokspress, ldgg 1 det ljumna smoret, salt och svartpeppar och ror om
till jamn fordelning.

Hetta upp en stor pannan. Stek potatisen 1 oljan, lite smor, pressa ytterligare
2 vitloksklyftor 1 potatisen, salta och svartpeppra. Viand hela tiden potatisen
med stekspade sa alla skivor blir brynta. Stekningen tar ca 10 — 15 minuter.
Sank viarmen efter hand. Stéll in potatisen fordelade pa ett stort fat i lag ungs-
virme.

Salta och peppra nu oxfilebiffarna. Stek dem i en het panna med smor 1 ca
4-5 minuter pa varje sida. Lat kottet vila lite 1 folie.

Lagg totmathalvorna runt om fatet och h6j ungsvirmen.



Tag fram oxfilebiffarna. Snedskér kottet 1 1 och 1/2 cm tjocka skivor och
lagg over det pa potatisen. Klicka over vitlokssmoret pa kottet och stéll in
faten for snabb uppvarmning 1 minut 1 het ugn.

Gott till 4r exempelvis ett tungt rétt vin.
Bjudningsforslag: Traditionell bjudningsrdtt som nu verkar viicka ett

panyttfott intresse. Kombinera gdrna med ett 70.tals tema vad gdller
musik och dukning. Kanske rent av liten musikfragetdvling till kaffet.



