Biff Rydberg

4 personer:

800 g oxfilé

10 potatisar

1-2 gul 16k

4 agg (gulor)

4 msk rapsolja

4 msk smor

1 knippe persiljia

1 bit riven pepparrot

salt och svartpeppar fran kvarn

Senapscreme:

2 dl creme fraiche

1 msk dijonsenap

2 msk grov dijonsenap (med hela frén)
2 msk sdtstark senap (typ Johnny’s)

Gor sé har:
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Blanda ingredienserna till senapscremen och stall i kyl.

Skala och riv pepparrot och stall i kyl.

Skala och térna i grova kuber 1-1 %2 cm. Lagg garna i kallt vatten for att skdlja
bort starkelse. Lt rinna av ordentligt.

Rastek potatisen i rikligt med olja och smor pa medelvarme, ca 30 minuter. Ror
om med jamna mellanrum sé& potatisen far fin gyllenbrun farg pa alla sidor. Hall
darefter varm i ugnen.

Hacka I6ken och stek tills den fatt fin farg. Hall varmt.

Tarna kottet | ca 3 centimeter stora kuber.

Hetta upp en stor panna och stek kottet hastigt, 2 minuter, pa hog varme i olja
och smér. Salta och peppra.

Lagg upp pa tallrik, serveringsfat eller i panna. Garna kottet, potatisen och I6ken
var sak for sig. Stré hackad persilja dver anrattningen. Servera med
senapscremen och riven pepparrot.



