Inbakad Oxfile Valentin, ca 2 vuxna+2 barn

Fylining till 500-600 gram oxfilé, ca en halv filé:

Fras:

0,5-1 Vitloksklyfta

Liten finhackad Gul bk

1 hg finhackad kokt skinka

1,5 hg finhackad farsk champignion

Tag av fran plattan och tillsatt:
3 msk tomatpuré
1 agggula

Lat svalna lite infor nasta moment

OXEN

Gnid in med peppar och farsk pressad vitlok, vila i minst 3 timmar i rumstemperatur.
Bryn i het panna, ca 6-8 min

Forma ett paket med en fardigkavlad smordegsrulle (ca 2/3 av en fardig). Runt oxfilen skall
alltsa fyliningen ligga. Stoppa garna in en kobtttermometer i oxen. Pensla smordegen med agg
- In'i 200 grader i 30-40 min (men tag helst ut vid ca 55 grader)

Rodvinssas (3 pers):

Fras:

Liten grovhackad Gul ok
Grovriven stor morot
0,5-1 Vitloksklyfta

1-2 msk Smor

Tillsatt sedan 1,5-2 dl dl rott vin, smakoka ett par minuter, lat sedan vila ca 10 min. Sila sedan
bort morot och lokhacket.

Tillsatt:

1 msk vetemjol utrort i 1dl kallt vatten

1/2 msk tomatpuré

1,5 dl kbttbuljong (garna steksky alt vatten + fond/tarning)

1 msk soya

1 tsk timjan

En nypa socker (annars blir det lite surt)

Salt och peppar efter behag. Ev lite mer vatska vid behov.

Koka ett par min - Tillsatt ev lite mer vin strax innan servering

Serveras med potatiskroketter eller lite rastekt potatis!



