OXFILETS MIGNONS
MED LOJROMSSAS

Hir fir du en kriamig sds med
latt aromatisk pepparsmak
frdn kryddkrassen och en la-
gom silta av lojrommen. Si-
sen har en fyllig och hog smak
men 4ar andd mild till sin ka-
raktar. Vi foredrar att servera
den till ett morkt kott som vi
tycker havdar sig bra i konkur-
rens med sdsens smaker.

Det har behovs for 4 personer:
8 skivor oxfilé a 50-60 g

1 tsk salt

ca 2 krm nymalen svart- eller

vitpeppar
1-2 msk smor till stekning

I dltorr sherry

1 grénsaksbuljongtdrning

3dl creme fraiche

1/2 ask klippt kryddkrasse

100 g 16j- eller sikrom
Tillbehor:

8 smd kokta pérl- eller steklokar
4 portioner kokt vildris eller

kokta spenatnudiar

Gor sa har:

1. Koka riset enligt forpack-
ningens anvisningar. Skala

och koka lokarna i litt saltat
vatten 3-5 minuter si att de
blir lagom mjuka.

2. Se till att filéskivorna ir
putsade frin hinnor. Nir riset
har ca 5 minuter kvar av sin
koktid ar det dags att hetta
upp en stor stekpanna. Kryd-
da filéerna under tiden.

3. Liagg smoret i pannan och
1t det bli ordentligt brynt
innan du lagger i filéskivorna.
Stek dem hastigt pd fortsatt
hoég varme knappt 1 minut pd
varje sida.
4. Liagg upp filéerna pd het

tallrik eller fat och hall varmt

under en bit folie. Tag pannan |
ett ogonblick fridn virmen och

tillsatt vinet och 16s upp bul-

jongtirningen dari. Koka upp

och tillsitt creme fraichen

och koka sdsen ett par minu- |
ter.

5. Smaka av sdsen med att

klippa i cirka halva asken

kryddkrasse. Ror samtidigt i

hilften av lojrommen och

smaka av om du ev behover

tillsatta ndgra korn salt.

6. Ror slutligen ner en liten

smorklick i vildriset. Ligg upp

kott och ris pd heta tallrikar

och sl sdsen omkring. Garne-

ra med smdlokarna och reste-

rande lojrom.






