PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

BOOKMAKER TOAST

4 personer:

400g héngmérad oxfilé
1 Rédlsk
4 blad romansallad
4 skivor surdegsbréd
1 dl majonnds (gérna “hemslagen”)
kan ev erséttas med créme fraiche
1 msk dijonsenap
1 pepparrot 5-10 cm, finriven
4 aggulor
Smér att steka i
Salt
Svartpeppar

Gor sa har:

NOo O~

Ta ut kéttet och lat det rumstempereras
1 timma innan tillagning.

Skér oxfilén i ca 5cm tjocka skivor
banka dem létt till ca 4cm

Salta och peppra kéttet.

Tvétta salladsbladen, skala och skiva
rédlsken i ringar och skala och finriv
pepparroten.

Rér ihop dijoncrémen (majonnés
+dijonsenap)

Férbered aggulor i skalen.

Hetta upp smér i en stekpanna och stek
kéttskivorna pé& hég vérme, ca 2 min
per sida. Lat kéttet vila undertiden
brédet steks.

Stek brédet i smér tills det fatt fin férg.
Skiva oxfilén i ca 1 ¢m tunna skivor.
Bred dijoncréme pa brddskivorna.
Lagg pa sallad, skivad oxfilé, 16k och
ett “fagelbo” med pepparrot pé varje
macka. Toppa med dggulorna i
pepparroten.

Bon appétit!



